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DESCRIEREA INVENTIEI

-------- savsecsgunoras

Titlul inventiei: PAINE DIN FAINA DE GRAU CU ADAOS DE FAINA DIN
SEMINTE DE SORG

Inventia se referd la o compozitie de aluat din féina de grau cu adaos de faina din seminte
de sorg (Sorghum bicolor L), care poate constitui un aliment ce poate fi consumat de cétre toate
categoriile de consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse alimentare de larg
consum, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sdnitoase, cu aport de minerale si fibre
dietetice.

Stadiul tehnicii

In cotextul schimbarilor climatice din ultima perioada din tara noastra cercetirile din
domeniul agriculturii si industriei alimentare se focuseaza pe gasirea de plante substitute pentru
alte cereale. Productivitatea, consumul scidzut de apd si inputuri, calitdfi nutritive superioare
sunt printre avantajele culturii sorgului.

In tara noastra cultivarea sorgului are o serie de atuuri precum o perioada de vegetatie
destul de scurta, datorita careia sorgul reprezinta o cultura intermediara buna, capacitatea de a
fi cultivat in toate tipurile de soluri, necesarul redus de inputuri agricole si adaptarea la
incilzirea climatica.

Pe plan national, cerealele si produsele fainoase se afla la baza piramidei alimentare, de
aceea, industria produselor fiinoase reprezintd unul din cei mai importanti vectori pentru o
alimentatie sdnitoasd. Daca, pana in prezent, scopul procesdrii materiilor prime era
transformarea acestora in produse comestibile, sigure si gustoase, acum acestor obiective li se
adauga si cel al fabricarii produselor de panificatie cu componente menite si determine un
raspuns fiziologic pozitiv, atunci cand fac parte integranta dintr-un stil de viata sanétos.

Sorgul (Sorghum bicolor L) este una dintre cele mai importante cereale din lume, ocupand
locul cinci in ceea ce priveste productia globald de cereale dupd porumb, griu, orez si orz.
Aceastd cereald apartine familiei Gramineae fiind cultivatd pentru prima datd in urma cu
aproximativ 4000 de ani in Africa de Nord-Est (Rooney si colab., 2000). Existd mai multe soiuri
de sorg de la alb la galben, maro, rosu si negru. In functie de utiliziri, exista cateva specii de
sorg: pentru seminte, pentru zahdar, pentru maturi §i pentru hrana animalelor.

in anul 2017, productia totala de sorg la nivel mondial a fost estimati ca fiind 57,6
milioane tone recoltate de pe o suprafata de 42,67 milioane hectare (FAOSTAT, 2017).

Cercetdrile au raportat cd fdina integrald de sorg are beneficii substantiale pentru
sdndtate, ca urmare a valorii sale nutritive ridicate si a profilului unic al compusilor polifenolici
(Khoddami si colab., 2015, Rao si colab., 2018). Compozitia chimici si nutrifionald a sorgului
sunt influenfate atat de variatiile conditiilor climatice din perioada de crestere a culturii cat si
de soiurile de sorg, tipului de sol, ingrasamintele utilizate §i metoda de fertilizare (Ebadi si
colab., 2005). Conform USDA (2019), 100g de sorg contine, in medie, 10,6 g proteine, 72.09
g glucide totale, 6,7 g fibre si 3,46 g lipide si asigura 1,377 kJ energie. Compozitia nutrifionala
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ridicatd precum si compozitia neobignuitd a compusilor polifenolici de sorg (acizi fenolici, 3-
deoxianthianici, flavone, flavanone, taninuri condensate) si nivelul ridicat al acestora raportat
in taratei de sorg, fac cu siguranta sorgul o cereala interesantd pentru producerea de alimente
functionale sdnitoase sau ca sursd de compusi biologic activi.

In industria alimentara sorgul ar putea fi considerat ca un substitut pentru alte cereale
datoritd continutului ridicat de amidon si proteine (Schober, i colab., 2005).

In tarile cu un consum traditional ridicat de sorg si produse prelucrate din acesta, utilizarea
fainii de sorg in locul unei parti de faina de grau este una dintre directiile actuale pentru cresterea
valorii nutritive a produselor de panificatie si a produselor de patiserie, oferindu-le proprietati
medicinale si profilactice.

Semintele de sorg sunt bogate in fibre, proteine, vitaminele B, niacina, tiamina §i
minerale (fier, magneziu, fosfor, cupru, calciu, zinc §i potasiu). Beneficiile consumului fainei
de sorg: regleaza digestia, elimina constipatia, previne balonarea, regleaza glicemia, protejeaza
inima, reduce aparitia de cancer (mai ales cel esofagian).

In tara noastra semintele de sorg nu sunt utilizate in industria de alimentara, acestea fiind
utilizate exclusiv in hrana animalelor.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de péine din faina
de grau cu adaos de 40% faina din seminte de sorg, care prezinta valoare nutritionala ridicata
si proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele ale produselor de acest fel,
realizate din fdina de grau.

Problema este rezolvati prin utilizarea fainii de grau, fainii din seminte de sorg, sarii
si drojdiei in compozitia painii, obtindndu-se, astfel, un produs atractiv si cu valoare nutritiva
ridicatd, destinat, atat persoanelor sdnitoase, cat §i persoanelor cu probleme de sidnitate
(supraponderale etc.). Produsul paine din faina de grau cu adaos de 40% féina din seminte de
sorg se incadreaza in limitele prevazute de standardul SR 878- 1996.

Din analiza caracteristicilor nutritionale ale féinii de sorg utilizata la obfinerea produsului
paine au rezultat urmatoarele valori (% s.u.): proteina (11,10 — 11,20), cenusa (2,30 — 2,35),
lipide (3,10 — 3,15), fibra bruta (2,25-2,35), amidon (79,50 — 79,97). Valorile continutului de
minerale (mg/100g s.u.) s-au situat astfel: P =330 — 335 ; Fe =13,50 — 13,70; Ca=3,40 -3,45;
K=570 - 580; Mg=290 - 298; Mn =1,92 -1,94; Zn = 2,14 - 2,18 ; Cu=0,30 - 0,32.

Analizand caracteristicile nutrifionale ale fainii albe de grau utilizatd la obfinerea
produsului paine au rezultat urmétoarele valori (% s.u.): proteind = 12,90 — 12,95; Cenusa =
0,55 — 0,57; lipide = 0,98 — 1,09; fibra brutd = 0,95 — 1,00; amidon = 83,2 — 83,5. Valorile
continutului de minerale (mg/100g s.u.) au avut urmatoarele valori: Fe = 4,50 — 4,70; Ca =
41,10 —41,20; K=305,2 - 305,80; Mg = 87,00 — 87,30; Mn =2,42 -248; Zn=2,15-2,20; Cu
=0,35-10,38.

Din cele prezentate mai sus se poate observa cé faina din seminte de sorg are un confinut
de lipide i de fibra bruti net superior fata de faina de grau. De asemenea continutul de minerale
al fainii din seminte de sorg este superior celui fainii de grau, mai ales cel de potasiu, magneziu
si fier. Acest continut important de minerale al produsului paine cu adaos de fiini din seminte
de sorg are un rol benefic asupra sanétitii umane.
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Produsul "pdine din faind de grdu cu adaos de faind din seminfe de sorg”, conform
inventiei, este realizat din: 56,16 — 56,20 % faina alba de grau; 40,00 — 40,10 faina din seminte
de sorg; 2,40 — 2,42% drojdie de panificatie si 1,44 — 1,46% sare de bucitirie, din masa
produsului finit, procentele fiind exprimate in greutate.

Produsul péine din fdina de griu cu adaos de féina din seminte de sorg constituie o sursa
valoroasi de biocompusi, in special minerale si fibre totale.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmdtoarele avantaje:

- inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producatorilor din
domeniu, cat si asupra consumatorilor prin crearea acestui produs, care va constitui o varianta
a produselor obtinute numai din faina de grau.

- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei
romanesti de produse, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutritie si cresterea calitatii
vietii acestora.

- Prevenirea carentelor nutrifionale ale consumatorilor.

- Valorificarea unei materii prime neconventionale, care constituie o sursa valoroasi de
fibre si minerale din punct de vedere al compozitiei nutritionale.

- Cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil.

Exemplu concret de realizare a inventiei

Se di in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea produsului "Pine din faina de grau cu adaos de faina din seminte de sorg”
se folosesc urmatoarele materii prime si auxiliare:

Compozitie pentru 100 kg:

- Féina alba de grau (tip 550) ..cooeeeirireeeeeecteeseee et 56,16 kg
- Faind din Seminfe de SOTE.........cevivureinierinieniereteteee ettt eene e 40,00 kg
- drojdie de panificatie COMPIIMALA...........ccooveereeivieeerieiiceceeeceee et 2,40 kg

- sare de bucatirie

Pentru obtinerea produsului "Péine din faina de grau cu adaos de faina din seminte de sorg”,
se efectueaza urmatoarele operatii:
Procesul tehnologic de obfinere a pdinii prin metoda directd

Operatiile tehnologice se pot grupa astfel:
* operatii de control cantitativ si calitativ, depozitare, pregitire si dozare;
* operatii de pregitire a aluatului;
* operatii de prelucrare a aluatului;
* coacerea aluatului;
* ricirea produsului finit;
* depozitarea produsului finit.

14%
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Pregitirea materiilor prime si auxiliare

Pregitirea amestecurilor de fédinuri consta in amestecarea fdinii de grau cu fiina din
seminte de sorg. Scopul operatiei este obfinerea unui lot de faina de grau cu adaos de fiina din
seminte de sorg, cu proprietdti tehnologice omogene care sa permitd mentinerea parametrilor
tehnologici cAt mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate constanta. Aceasta operatie
s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi.

Pregitirea apei pentru prepararea aluatului constd in aducerea ei la temperatura
necesars, astfel incat la sfarsitul frimantarii aluatul sa aiba temperatura optima (30° C).

Pregatirea drojdiei constd in suspensionarea acesteia pentru o repartizare cat mai
uniforma a celulelor de drojdie in masa aluatului, pentru asigurarea unei fermentatii omogene.
Suspensionarea s-a realizat prin amestecarea drojdiei cu api calda (30-35°C) in proportie de
1:3, cu agitare timp de 1-2 minute.

Pregatirea sirii a constat in dizolvarea acesteia in o parte din apa.

Dozarea materiilor prime
Dozarea materiilor prime a constat in cantérirea acestora, conform retetei de fabricatie.

Prepararea aluatului

Prepararea aluatului cuprinde operatiile de fraimantare si fermentare.

Framantarea aluatului a constat in amestecarea componentelor aluatului, materiile prime
si auxiliare, gi formarea structurii vascoelastice a acestuia.

Cantitafile de materii prime §i auxiliare, stabilite prin reteta de fabricafie, au fost
cantdrite si introduse in cuva de preparare a aluatului.

Aluatul a fost fraimantat intr-un malaxor prevéazut cu doud brate de framantare, timp de
2 minute lent si 10 minute rapid, la un malaxor Diosna.

Fermentarea aluatului, timp de 60 minute a fost realizata intr-un dospitor cu atmosfera
controlati (30° C, umiditate relativa 70%).

Modelarea aluatului
Aluatul a fost portionat in buciti de 0,550 kg si modelat rotund;

Predospirea aluatului timp de 10 minute;
Modelarea aluatului sub forma ovali si introducerea in formai;

Dospirea finali timp de 40 minute in dospitor cu atmosfera controlata (30° C, umiditate

relativa 70%);

Coacerea aluatului

Coacerea s-a realizat in cuptor pe vatri, timp de 35 - 40 minute, la 240° C, cu tratare cu
abur, in primele 10 secunde;

Datoritd faptului cad prin coacere aluatul suferd transformiri care definitiveazi
caracteristicile produsului finit, defectiunile tehnologice produse in aceastd faza conduc la
rebutarea loturilor respective. Acest fapt obliga la manifestarea unei mari atentii fata de calitatea
aluatului si conditiile de coacere.
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Racirea produsului

Dupi scoaterea din cuptor, produsul a fost récit pAna la temperatura mediului ambiant,
de circa 25 — 30 °C. Ricirea se impune din necesitatea de a conserva forma si calitifile, deoarece
produsele calde de panificatie sunt greu de manipulat, iar daca pastrarea lor la temperatura
ridicata se prelungeste, se accentueaza pierderile. In timpul racirii produsului, afara de sciderea
temperaturii, se modifica §i umiditatea. Are loc un proces de repartizare uniforma a umiditétii
in masa produsului, prin migrarea vaporilor din straturile de la centru spre straturile exterioare.
Incheierea acestui schimb de umiditate se produce dupi circa 60 — 120 minute.

Ambalare
Produsul "Piine din faina de grau cu adaos de faina din seminte de sorg” se ambaleazi in
pungi de polietilena.
Marcare
Produsul "Péine din faina de grau cu adaos de faina din seminte de sorg” se marcheaza, prin
etichetare (eticheta se aplica pe ambalaj).
Eticheta trebuie si contini urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului;
- masa nominala a produsului;
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;
- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului;
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii
produsului

Din punct de vedere nutritional, produsul "Péine din fdina de grau cu adaos de faini din
seminfe de sorg"”, conform inventiei, are urmatoarele valori medii nutritionale:

m GIUCTAE, 0. ..t e e 40,79
din care:
= Abratotald, Yo.....c.ooeiiniiiii e 1,20
= ZANATUL, Y0 oo e ——— 1,00
c LIPIAE, 0. ceeieie e 1,55
S PIOtEINE, 20 ... e s 11,70
= Clorura de SOAIU, Q0. .. cuuei ittt e 0,15

Produsul "Péine din faina de gru cu adaos de faina din seminte de sorg” are o valoare
energeticd de 225,29 kcal/955,16 kJ/100g si poate fi consumat de citre toate categoriile de
consumatori.

Schema tehnologica de obtinere a produsului “Péine din fiina de grau cu adaos de faina
din seminte de sorg” este prezentata in figura 1:
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| SORTARE — AMBALARE - DEPOZITARE |

Figara 1. Schema tehmologicd de obtinere a produsului
"Pdine din faind de grdu cu adaos de faind din seminfe de sorg”
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REVENDICARE

1. Produs tip "PAINE DIN FAINA DE GRAU CU ADAOS DE FAINA DIN SEMINTE DE
SORG", caracterizat prin aceea cd produsul este realizat din din: 56,16 — 56,20 % faina alba
de grau; 40,00 — 40,10 faina din seminte de sorg; 2,40 — 2,42% drojdie de panificatie si 1,44 —

1,46% sare de bucitérie, din masa produsului finit, procentele fiind exprimate in greutate.
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