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(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, i
anume la un procedeu de fabricare a painii
functionale imbogétite cu fibre alimentare.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea fdinii de grdu de calitate
superioard cu o suspensie de drojdii, addugarea
unei solutii apoase de sare de bucatarie si
inulind din cicoare, friméntarea aluatului,

2
dospirea acestuia in decurs de 15 min,
divizarea aluatului in bucati cu formarea
semifabricatelor, dospirea suplimentard la o
temperaturd de 40...43°C in decurs de 60 min
s1 coacerea acestora, totodatd inulina se ia in
cantitate de 2,0...3,0% raportatd la masa fainii.
Revendicdri: 3




(54) Process for producing functional bread enriched with dietary fibers

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for producing functional
bread enriched with dietary fibers.

The process, according to the invention,
comprises mixing of highest-grade flour with a
yeast suspension, addition of an aqueous
solution of common salt and inulin from
chicory, kneading of the dough, its
fermentation for 15 min, division of the dough

2

into pieces with the formation of half-finished
products, additional fermentation at a
temperature of 40...43°C for 60 min and
baking thereof, at the same time the nulin is
taken in an amount of 2.0...3.0% by weight of
flour.

Claims: 3

(54) Cnoco0 npon3BoACTBA (PYHKIUOHAJIBHOIO XJ1e0a 000raleHHOr0 NUIIEBbIMHU

BOJIOKHaAMH

(57) Pedepar:
1

HzobpereHre oTHOCHTCA K ITHINCBOH
IPOMBIIUICHHOCTH, 4 HMEHHO K CIHOCO0Y
IPOU3BOJACTBA  (DYHKITHOHAILHOIO  XJeha,
00OraIeHHOTo TUINEBBIMH BOJTOKHAMH.

Croco0, COITIacHO Hn300peTeHuIO,
BKJIFOYAET CMEIHBAHHE MYKH BBICIICTO COPTA
C JpOXOKEBOM  CYyCICH3WEH, g00aBIICHHE
BOJHOI'O DACTBOpa IIOBapeHHOH COMH |
HHYJIHHA U3 IMKOPHUS, 3aMENIHBAHHE TeCTa,

2
€ro BBIOpaKHBaHWE B TedeHune 15 MumH,
JICTICHHE TecTa Ha KyCcKH ¢ (DOPMOBKOH
Oy (paOpHUKaTOB, HX PpacCTOMKy IIpH
TeMireparype 40...43°C B teuenne 60 MUH u
BBIIIEUKY, MPH OTOM HHYIHH OepyT B
xommaectBe 2,0...3,0% K Macce MyKH.
I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a péinii
functionale imbogétite cu fibre alimentare.

Fibrele alimentare sunt componente ale alimentelor, care nu se digera cu ajutorul
fermentilor digestivi, dar se prelucreaza cu ajutorul microflorei folositoare a intestinului.

Utilizarea fibrelor alimentare in alimentatie este acceptatd de organizatiile ocrotirii
sandtatii ale mai multor {dri, astfel ca Comisia pentru supravegherea alimentelor si
medicamentelor (FDA), Asociatia cardiologilor din SUA (AHA), Comisia Europeand
pentru produsele alimentare functionale (FUFOSE), Ministerul ocrotirii sandtatii al
Japoniei.

In prezent fibrele alimentare sunt recunoscute drept component necesar al
alimentatiei.

Consumul abuziv de produse rafinate constituie cauza majordrii la ziua de azi a
numarului de persoane cu obezitate, diabet zaharat, maladii cardiovasculare si maladii ale
mtestinului gros.

Fibrele alimentare contribuie la eliminarea colesterolului din organism, si anume a
fractiei de colesterol «ddundtor», ceea ce este important in cazul dereglérii schimbului de
substante, hipertensiunii, bolii arterelor coronare, de asemenea contribuie la normalizarea
nivelului de glucozd si inulind in singe, ceea ce este important pentru bolnavii cu diabet
zaharat de tipul IL.

Fibrele alimentare contribuie la eliminarea metalelor grele, radionuclizilor,
elementelor toxice. Retindnd apa ele ajutd tranzitul intestinal, curdtd organismul in mod
natural, sunt utilizate de bacteriile folositoare ale intestinului pentru activitatea lor vitala,
avand un rol, In acest caz, de prebiotic, In rezultatul activitdtii caruia se multiplicd
bacteriile care sintetizeazd substante necesare organismului uman (vitamine, aminoacizi,
anumiti acizi grasi care se utilizeaza de celulele intestinului).

Doza de fibre alimentare recomandatd pentru consum constituie minimum 20 g/zi,
totodatd asociatia dietologilor americani recomandd doza de fibre alimentare de 25...30
g/zi.

Fibrele alimentare (FA) se impart in solubile si insolubile. Pentru functionarea deplina
a organismului sunt necesare si unele si altele. Astfel, FA solubile (pectina, inulina,
gumele s.a.) nimerind in tractul gastrointestinal, capatd forma de gel imbiband apa, absorb
si elimind din organism toxinele, metalele grele, micsoreazd nivelul de zahar in sange si
Tmpiedica formarea pléacilor de colesterol.

Fibrele alimentare (FA) insolubile (celuloza, lignina s.a), la fel absorb apa, retindnd-o
intre spatiile goale ale structurii fibroase. Inaintand prin tractul gastrointestinal in forma
neschimbatd, FA insolubile imbunitdtesc peristaltismul intestinului.

In ratia alimentara a omului contemporan predomind produse alimentare rafinate,
caracterizate prin neajunsul diferitor macro- si micronutrienti, inclusiv a fibrelor
alimentare.

Cea mai efectiva si disponibild cale de asigurare a populatici cu nutrienti esentiali,
inclusiv fibre alimentare, este fortificarea suplimentard a produselor alimentare de larg
consum §i de consum zilnic, In special a fdinii §i a produselor de panificatie. Prezenta
abordare a solufionarii problemei este unanim recunoscuta in lume si este recomandata de
catre organizatiile internationale.

In prezent pentru fortificarea produselor de panificatie cu fibre alimentare pe larg se
utilizeaza diferite produse obtinute la prelucrarea topinamburului §i cicorii, care contin o
polizaharida valoroasa — inulina.

Alegerea inulinei in calitate de sursa initiald de fibre alimentare se datoreaza unor
anumite caracteristici functionale si tehnologice ale acesteia.

Este cunoscut procedeul de fabricare a péinii, care prevede framantarea aluatului din
fdind, apa, sare de uz alimentar, praf de topinambur si alte componente conform refetei,
fermentarca aluatului, divizarea lui, dospirea si coacerea semifabricatelor de aluat,
totodatd in aluat se introduce acid citric in cantitate de 0,12...0,14% si acid acetic cu
concentratia de 80% in cantitate de 0,04...0,06% corespunzdtor raportati la masa fainii
din aluat, praful de topinambur fiind introdus in cantitate de 7...11% raportatd la masa
fainii din aluat [1].
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Neajunsul acestui procedeu este introducerea in reteta painii a acizilor organici (acetic
§i citric), ce poate duce la modificarea gustului painii, reducand astfel cercul
consumatorilor acestui produs. Dar introducerea acizilor se aplicd numai la un anumit tip
de paine cu un anumit tip de inulind — praf de topinambur. Pe 1anga aceasta, in sursa
mentionatd nu este indicat tipul de faind, calitatea ei i procedeul de introducere a prafului
de topinambur.

Este cunoscut, de asemena, procedeul de fabricare a unui produs functional, care
include fabricarea aluatului prin amestecarea fainii, apei, solutiei apoase de sare de uz
alimentar §i drojdie, fermentarea alvatului, divizarea Iui, dospirea si coacerea
semifabricatelor de aluat, totodatd la stadiul de pregitire a aluatului suplimentar se
introduce praf din bulbi de topinambur in cantitate de 3...5% raportatd la masa fainii [2].

Neajunsul acestor doud procedee este utilizarea prafurilor din ridicini de topinambur
fard separarca inulinei, ce poate influenta semnificativ caracteristicile organoleptice ale
produselor fortificate.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a péinii cu produsele obtinute la prelucrarea
cicorii [4]. In calitate de produs obtinut la prelucrarea cicorii se utilizeazd cicoarea
solubild sau praful din radacini de cicoare neprajite cu umiditatea del0...15%.

Praful din radédcini de cicoare, luat in cantitate de 0,5...2,0% raportatd la masa fainii,
se introduce la framantarea aluatului sub forma de suspensie, pregatitd prin amestecarea
lui cu drojdic de panificatie si apd, cu mentinerca ulterioard a suspensiei timp de 20...40
min.

Neajunsurile procedeului dat sunt: majorarea duratei procesului tehnologic de
fabricare, din cauza necesitdtii de a mentine suspensia de drojdii cu adaos de praf de
cicoare, cantitatea de inulind introdusd este insuficientd pentru satisfacerea necesitdtii
zilnice recomandate, introducerea produselor obtinute la prelucrarea radacinilor de
cicoare in suspensia de drojdie duce la scindarea moleculelor de inulina sub actiunca
drojdiilor. Pe 1anga aceasta, nu este indicat tipul fiinii utilizate si calitatea acesteia.

Este cunoscut procedeul de fabricare a painii de grau si secard din aluat oparit, care
include pregatirea si dospirea maielei, pregatirea oparelii i framantarea ulterioard a
aluatului. In opareald, nemijlocit dupd pregitire, se introduce inulind sub forma de gel.
Pentru aceasta, praful de inulind in cantitate de 3,0% catre masa fiinii se amestecd cu
apd pana la obtinerea unui gel, care ulterior se mentine intact cel putin 1 ord [4].

Neajunsul acestui procedeu este faptul cd Imbogatirii cu fibre alimentare se supune
painea din amestec de fdind de grau si secara. Fdina de secard confine 12,4% de fibre
alimentare, in timp ce fdina de grau de calitate superioard numai 3,5%. La obtinerea féinii
de grau de calitate superioara pierderile de fibre alimentare native depédsesc 50% de la
continutul acestora in boabele de grau, dar anume péinea din astfel de faind este cea mai
solicitatd de consumatori. Pe 1dngd aceasta, existd un contingent de consumatori cu
restrictii pentru consumul produselor din fiind de secara. Tinand cont de cele relatate, este
rationald fortificarea cu ingrediente esentiale a produselor de consum diurn, solicitate cel
mai mult de citre populatie, si anume a painii din faind de grau de calitate superioara.

De asemenea, un neajuns substantial al procedeului cunoscut este majorarea duratei
procesului tehnologic de fabricare a painii cu o ord din contul pregatirii gelului de inulina.

Inventia propusd exclude neajunsurile solutiilor sus-numite.

Problema pe care o solutioneazd inventia este crearea unei piini functionale
Tmbogétite cu fibre alimentare, in special cu inulina.

Inventia solutioneazd problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a
painii functionale imbogatite cu fibre alimentare, care include amestecarea fainii de grau
de calitate superioard cu o suspensie de drojdii, addugarea unei solutii apoase de sare de
bucitarie si inulind din cicoare, frimantarea aluatului, dospirea acestuia in decurs de 15
min, divizarea aluatului In bucdti cu formarea semifabricatelor, dospirea suplimentard la o
temperaturd de 40...43°C in decurs de 60 min §i coacerea acestora, totodatd inulina se ia
in cantitate de 2,0...3,0% raportatd la masa fdinii. Totodata sarea de bucitirie si inulina se
dizolva in apad calda, iar aluatul se framantd in decurs de 4...8 min.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in fortificarea painii din faind de grau de calitate
superioard cu fibre alimentare si ameliorarea proprietatilor organoleptice.

Inulina de cicoare (Raftiline®HP Beneo) utilizatd este cu catend lungd, poseda un
grad de polimerizare mai fnalt in comparatie cu inulina extrasd din topinambur si un
numdr de unitdti de fructozd de la 2 pand la 60. Cu cét lanturile moleculelor de inulind
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sunt mai lungi, cu atdt mai putin acestea sunt supuse distrugerii sub actiunea drojdiilor la
dospirea aluatului, ceea ce va asigura integritatea fibrelor alimentare si proprietatile
functionale ale produsului finit.

Fortificarea pdinii cu fibre alimentare este rationald de a fi efectuata pentru produse de
panificatie din fdind de grdu de calitate superioard, deoarece aceastd faina este sdracd in
fibre alimentare. Continutul de fibre alimentare in piinea fabricatd din fdind de grau de
calitate superioard constituie 2,3%, din fdind de calitatea I — 3,2%, iar din fdind de
calitatea II — 4,6%. Introducerea a 2...3% de inulina la fabricarea painii din fdind de grau
de calitate superioard va asigura satisfacerea a 30...36% din doza zilnicd odatd cu
consumul a 200 g de péine fortificata.

Un moment important este introducerea inulinei la framéantarea aluatului. Autorii, pe
cale experimentald, au stabilit cd cele mai bune rezultate, in ceea ce priveste indicii de
calitate ai painii fortificate, sunt obtinute cdnd inulina este introdusd la framéntarea
aluatului cu solutia de sare de uz alimentar in comparatie cu introducerea acesteia in
suspensia de drojdie si in stare uscati. Introducerea inulinei prin addugarea in solutia de
sare face ca durata procesului tehnologic de fabricare a painii sd se mentind la nivelul
obisnuit, comparativ cu procedeul cunoscut, care presupune pregatirea gelului de inulina
timp de o ord, ce duce la majorarea duratei fabricdrii painii.

Indicii de calitate comparativi ai mostrelor de paine fortificatd cu inulind
Raftiline®HP Beneo sunt prezentati in tabel.

Tabel

Denumirea caracteristicii

Valorile caracteristicilor calitdtii mostrelor de paine fabricate cu introducerea
inulinei la framéantarea aluatului sub diferite forme conform

celui mai apropiat prodedeu procedeului propus

in solutie de

sub forma de gel in stare uscatda sare

in solutie de
drojdie

Tipul de fdina utilizatd

amestec de fdina de secard si
fdind de grau

fdind de grau de calitate superioard

Continutul de inulini,% * 1,64 1,81 1,60
Porozitate, % 64,6 77,0 77,8 70,0
Aciditate, grad 7.5 1,6 1,6 1,5
Umiditate, % 45,6 41,3 41,2 41,3
Evaluarea organolepticd, bal * 4,5 5,0 4,0

* - caracteristicile lipsesc

25

30

35

in produsul propus, datoriti combinatiei componentelor, precum si modului de
itroducere a acestora, se asigurd calitatea organolepticd Inaltdi §i caracteristicile
functionale declarate. Mostra Nr.2 a procedeului revendicat poseda proprietafi
organoleptice excelente: culoarea cojii painii era mai intensd, structura §i porozitatea
miezului mai uniforma, gustul si aroma mai placute, piinea si-a pastrat prospetimea pe o
perioadd mai indelungatd in comparatie cu alte mostre.

Astfel, procedeul propus de fabricare a péinii permite de a obfine un produs cu
proprietati organoleptice si fizico-chimice imbunititite, totodatd piinii fiindu-1 atribuite
proprietati functionale, asigurand satisfacerea a 30...35% din necesitatea diurnd in fibre
alimentare odatd cu consumul a 200 g paine.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Framantarea aluatului se efectueazd prin metodd monofazicd fard maia. La 1000 g
fdind de gréu calitate superioard se adaugd 20 g drojdie preventiv dizolvata in 200 ml apd
caldd, se amestecd, ulterior in amestecul obtinut se introduce solutia compusa din 376 ml
apa calda, 14 g sare de uz alimentar si 20 g inulind cu catena lunga din cicoare, aluatul




10

15

20

25

MD 1117 Z 2017.09.30
6

pregatit se framantd pe parcursul a 4...6 min. Aluatul frdméntat se supune dospirii pe
durata a 15 min. Ulterior aluatul se taie in bucati separate cu masa de 460 g, care se
plaseaza pentru 60 min in dulapul de dospire cu temperatura de 40...43°C si umiditatea
relativa a aerului de 65...70%. Semifabricatele de aluat se transmit la coacere.

Exemplul 2

Framantarea aluatului se efectueazd prin metodd monofazicd fard maia. La 1000 g
fdind de gréu calitate superioard se adaugd 20 g drojdie preventiv dizolvata in 200 ml apa
caldd, se amestecd, apoi s¢ adaugd solutia compusd din 376 ml apa caldd, 14 g sare de uz
alimentar si 30 g inulind cu catend lungd din cicoare, aluatul pregitit se framéanta pe
durata a 6...8 min. Aluatul fraiméntat se supune dospirii pe durata a 15 min. Ulterior
aluatul se taie in bucdti separate cu masa de 460 g, care se plaseazd pentru 60 min in
dulapul de dospire cu temperatura de 40...43°C si umiditatea relativd a aerului de
65...70%. Semifabricatele de aluat se transmit la coacere.

Painea fabricatd conform procedeului propus poseda porozitate dezvoltatd. Miezul
acesteia se remarcd printr-o structurd placutd, iar gustul corespunde gustului péinii
traditionale, fara incluziuni, nuante si mirosuri strdine. Acest produs poate fi consumat de
catre persoane de diferite grupuri de varsta, inclusiv copii §i bolnavi cu maladii ale
tractului gastrointestinal.

Astfel, produsul propus posedd gust armonios, aroma placutd si reprezintd un produs
functional datorita prezentei ingredientelor fiziologic functionale — fibrelor alimentare,
care exercitd functia de prebiotic.

Procedeul de obtinere a pdinii functionale permite de a imbunatati calitatea acesteia,
precum si de a largi sortimentul de produse benefice pentru sanétate.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a painii functionale imbogatite cu fibre alimentare, care
include amestecarea fdinii de grau de calitate superioard cu o suspensie de drojdii,
addugarea unei solutii apoase de sare de bucdtirie si inulind din cicoare, fraimantarca
aluatului, dospirea acestuia in decurs de 15 min, divizarea aluatului in buciti cu formarea
semifabricatelor, dospirea suplimentard la o temperaturd de 40...43°C in decurs de 60
min §i coacerea acestora, totodatd inulina se ia in cantitate de 2,0...3,0% raportata la masa
fHinii.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care sarea de bucatirie si inulina se dizolva
in apd calda.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care aluatul se framanta in decurs de 4...8
min.
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