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1

Inventia se referd la industria de panificatie,
in particular la o compozitic §i un procedeu de
fabricare a péinii.

Compozitia pentru fabricarea painii, conform
inventiei, contine fdind de grau de calitatea intai,
drojdie, sare, celoviridind 120X, fibre de soia
alimentare praf si apd, avand urmdtorul raport al
ingredientelor, kg la 100 kg de fdina de grau:

drojdie 2,5

fibre de soia alimentare praf 5,0...25,0
celoviridind 120X 0,001...0,1
sare 1,5

apd 57,3..772,71.

Procedeul, conform inventiei, include ameste-
carea §i framéntarea ingredientelor compozitiei

10

15

2

printr-un procedeu monofazic. Celoviridina 120X
se utilizeazd sub formd de solutie apoasd de 1%.
Fibrele de soia alimentare praf se amestecd cu apd
in proportie de 1 : 3 si se mentin timp de 15...30
min la temperatura de 30...35 °C. Apoi aluatul se
supune fermentdrii, divizarii in semifabricate,
dospirii si coacerii.

Rezultatul inventiei constd in intensificarea
proceselor de maturare §i dospire a aluatului,
reducerea scazdmintelor la coacere si uscare, si de
asemenea in ameliorarea calitdtii painii.

Revendicdri: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria de panificatie, in particular la o compozitie si un procedeu de
fabricare a pinii.

Este cunoscutd o compozitie pentru fabricarea painii care contine, kg: fiind de grau de calitatea intai
100,0; drojdie comprimatd 4,0; sare 1,5; preparat enzimatic cu actiune citoliticd (PAC) 0,015. De
asemenea se cunoaste compozitia, kg: fiind de griu de calitatea intai 100,0; drojdie comprimata 4,0;
sare 1,5 si preparat enzimatic (PAC) 0,01.

Procedeul pentru fabricare este monofazic, rapid, cu friméantarea intensiva a aluatului si bifazic pe
baza de maia densa cu umiditatea de 43% si respectiv 44% a aluatului [1].

La framantarea aluatului se introduce preparatul enzimatic cu actiune citoliticd (PAC) sub forma de
solutie cu concentratia de 2,0% cu amestecarea ulterioard a componentelor timp de 20 min.

Aluatul preparat monofazic rapid fermenteaza timp de 60 min, iar cel preparat pe baza de maia
densd 20 min, durata de fermentare a maielei constituind 120 min.

Dezavantajele solutiei date:

. nu poate fi recomandabild pentru prelucrarea fainurilor cu insusiri de panificatie reduse;
. nu asigurd o innobilare complexa a péinii cu substante nutritive;

. pretul de cost al painii majorat datorita continutului sporit de drojdie;

. nu asigurd o ameliorare considerabild a proprietitilor organoleptice ale painii.

Mai este cunoscutd o compozitie si un procedeu pentru fabricarea painii, care contine, kg: fiind de
grau 100,0; drojdie 3,0; zahar 2,0; grasimi 2,0; izolat proteic de soia 10,0; sare 1,5; amilorizina [110X,
care in scopul mbunatatirii calitatii pdinii prevede solubilizarea globulinelor (parte componentd a
produselor de soia). Inainte de a fi introdus in aluat, produsul de soia este tratat cu solutie de 2,5...10%
de NaCl timp de 2...18 h la temperatura de 20...40°C si este diluat cu 2...3 cantitdti multiple de apa cu
temperatura de 50...60°C. Solutia data prevede ca in amestecul din produsul de soia si solutia de NaCl
sd se introducd suplimentar preparatul enzimatic amilorizind I110X sau amilosubtilind I'10X respectiv
in cantitatile 0,002...0,003% si 0,0001...0,0003% fatd de masa féinii [2].

Dezavantajele acestei solutii:

e dezagregarea partiald a globulinei — valoroasa substantd proteicd a produsului de soia;

e durata considerabila de solubilizare a globulinei in solutia de sare (timp de 2,0...18 h);

e hidroliza partiald a amidonului fdinii, datoritd folosirii preparatelor enzimatice amilorizina
[110X si amilosubtilind ['10X cu activitate amilolitica considerabila;

e 0 ameliorare slabd a valorii biologice a painii, deoarece o parte din aminoacizii formati sunt
folositi pentru reactia de formare a melanoidinelor — substantelor necomestibile;

e proprietitile fizico-chimice ale painii putin ameliorate, datoritd intensificdrii procesului de
proteoliza a proteinelor fdinii.

Problema pe care o rezolva inventia revendicata constd in intensificarea proceselor de fermentare a
aluatului si ameliorarea calitatii painii. Compozitia pentru fabricarea painii, conform inventiei, contine
fdind de grau de calitatea intdi, drojdie, sare, fibre de soia alimentare praf, celoviridind ['20X si apa,
avand urmatorul raport al ingredientelor, kg la 100 kg de fdind de grau de calitatea intai: drojdie 2,5;
sare 1,5; fibre de soia alimentare praf 5,0...25,0; celoviridind 120X 0,001...0,1; apa 57,3...72,7, iar
procedeul de fabricare a painii include amestecarea ingredientelor compozitiei, friméintarea aluatului
printr-un procedeu monofazic, fermentarea lui, divizarea, dospirea si coacerea semifabricatelor. Fibrele
de soia alimentare praf se utilizeazd sub formd de amestec de apa in proportie de 1:3 mentinut timp de
15...30 min la temperatura de 30...35°C, iar preparatul enzimatic celoviridind I'20X se introduce sub
formad de solutie apoasi cu concentratia de 1,0%.

Fibrele de soia alimentare prezintd un praf de culoare crem deschisd, cu miros §i gust plicut si
contine, in %: proteine 28,21; celuloza 16,50; grasimi 11,70; lecitind 0,83; substante minerale 4,50
(Kpacuosa H.C., Ilypuue 2K.B., Uukana I".E. Xummueckuii coctaB, (pyHKIMOHAIBHBIC CBOHCTBA H
HEepCIeKTHBEl HCHOIB30BAaHIA COEBBIX OCIKOBBIX IPONYKTOB B XiebomeueHHH. M., Poccmiickas
AkasieMus CeTbCKOXO3SIHCTBEHHBIX HayK. XpaHeHHE H nepepaborka ceabxo3chipbst. 2001, Ne 4, c. 43-
44).

Lecitina si substantele minerale prezente sunt factorii primordiali, care imbunatitesc proprietitile
reologice ale aluatului si contribuie la majorarea volumului specific al painii §i a porozitatii miezului,
proteinele asigurd cresterea valorii biologice a painii i a prospetimii, iar celuloza 1i conferd painii un
caracter dietetic si de profilaxie a pancreatitei si a diabetului zaharat.
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4

Exemple de realizare a compozitiei si procedeului.

Probele au fost efectuate din fdind de grau de calitatea intdi cu umiditatea 14,5%, cu insusiri de
panificatie joase si un continut redus de gluten 21,0%, glutenul avand calitate medie. Umiditatea
aluatului 44...45%.

Exemplul 1

Aluatul se prepard prin procedeul monofazic cu umiditatea 44,5%.

Pentru fabricarea péinii se foloseste urmatoarea compozitie, in kg la 100 kg de fdina de grau de
calitatea intai: drojdie 2,5; sare 1,5; celoviridind ['20X 0,001; fibre de soia alimentare praf 5,0; apd 57,3.

Toate componentele compozitiei se introduc sub forma de solutii si suspensii.

Drojdia se amesteca cu apa in proportie de 1:3, suspensia avand temperatura de 30°C.

Sarea se introduce sub formd de solutie de sare cu densitatea de 1,2 kg/dm’. Celoviridina T'20X se
introduce sub forma de solutie cu concentratia de 1,0%.

Fibrele de soia alimentare praf se amestecd cu apa in proportie de 1:3 si se mentin la temperatura de
35°C timp de 15 min.

Toate componentele se amestecd introducdnd solutia de celoviridind I"20X si suspensia de fibre de
soia alimentare praf la urma. Aluatul se frimantd, apoi se lasd pentru a fermenta timp de 2,5 ore la
temperatura de 32°C.

Semifabricatele dospesc timp de 45 min la temperatura de 38°C si umiditatea relativa a aerului de
80%.

Coacerea se efectueazi la temperatura de 230°C timp de 25 min.

Exemplul 2

Aluatul se prepard printr-un procedeu monofazic cu umiditatea 44,5%. Pentru fabricarea painii se
foloseste urméatoarea compozitie, in kg la 100 kg de fdind de grau de calitatea intai: drojdie 2,5; sare
1,5; celoviridind I"20X 0,01; fibre de soia alimentare praf 10,0; apd 60,6.

Toate componentele compozitiei se introduc sub forma de solutii si suspensii.

Drojdia se amesteca cu apd in proportie de 1:3, suspensia avand temperatura de 30°C.

Sarea se introduce sub formd de solutie de sare cu densitatea de 1,2 kg/dm’. Celoviridina T20X se
introduce sub forma de solutie cu concentratia de 1,0%.

Fibrele de soia alimentare praf se amestecd cu apa in proportie de 1:3 si se mentin la temperatura
30°C timp de 30 min.

Toate componentele se amestecd, introducand solutia de celoviridind ["20X si suspensia de fibre de
soia alimentare praf la urma. Aluatul se frimantd apoi se lasd pentru a fermenta timp de 2,5 ore la
temperatura de 32°C.

Semifabricatele dospesc timp de 45 min la temperatura de 38°C si umiditatea relativa a aerului de
80%.

Coacerea se efectueazi la temperatura de 230°C timp de 25 min.

Exemplul 3

Aluatul se prepard printr-un procedeu monofazic cu umiditatea de 45%. Pentru fabricarea painii se
foloseste urmaitoarea compozitie, in kg la 100 kg de fiina de grau de calitatea intdi: drojdie 2,5; sare
1,5; celoviridina I'20X 0,05; fibre de soia alimentare praf 15,0; apd 65,7.

Toate componentele compozitiei se introduc sub forma de solutii i suspensii.

Drojdia se amesteca cu apd in proportie de 1:3, suspensia avand temperatura de 30°C.

Sarea se introduce sub formd de solutie de sare cu densitatea de 1,2 kg/dm®. Celoviridina T'20X se
introduce sub forma de solutie cu concentratia de 1,0%.

Fibrele de soia alimentare praf se amestecd cu apd in proportie de 1:3 si se mentin la temperatura de
30°C, timp de 30 min.

Toate componentele se amestecd, introducand solutia de celoviridind ["20X si suspensia de fibre de
soia alimentare praf la urmd. Aluatul se friméntd, apoi se lasd pentru a fermenta timp de 2,5 ore la
temperatura de 32°C.

Semifabricatele dospesc timp de 45 min la temperatura de 38°C si umiditatea relativd a aerului
80%.

Coacerea se efectueazi la temperatura de 230°C timp de 25 min.

Rezultatul inventiei constd in intensificarea proceselor de maturare si dospire a aluatului, reducerea
scdzamintelor la coacere si uscare, si de asemenea in ameliorarea calitatii painii.
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(57) Revendiciri:

1. Compozitie pentru fabricarea pdinii, care contine fiind de grau de calitatea intéi, drojdie, sare,
ferment citolitic, produs de soia si apd, caracterizatid prin aceea ci in calitate de ferment citolitic se
utilizeazd celoviridind 20X, iar in calitate de produs de soia - fibre de soia alimentare praf, avind
urmatorul raport al ingredientelor, kg la 100 kg de faina de grau:

drojdie 2,5

fibre de soia alimentare praf 5,0..25,0
celoviridind 20X 0,001...0,1
sare 1,5

apd 57,3..7727.

2. Procedeu de fabricare a painii, care include amestecarea 1ngredlentelor compozitiei indicate in
revendicarea 1, frimantarea aluatului printr-un procedeu monofazic si fermentarea lui, divizarea,
dospirea si coacerea semifabricatelor, caracterizat prin aceea ca celoviridina 120X se utilizeazd sub
formd de solutie apoasd cu concentratia de 1%, iar fibrele de soia alimentare praf — sub forma de
amestec de apd in proportie de 1 : 3, care se mentine timp de 15...30 min la temperatura de 30...35 °C.

(56) Referinte bibliografice:
1. I'punmn A.C., Oukuna JI.C. BiamstHue pa3jIHUHBIX COCOOGOB TECTOIPHIOTOBICHH Ha
KagecTBO XJIeba. Mocksa, IInmresast mpomeInuieHHOCTD, 1974, 112 ¢.

2. SU 862416
Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: BAZARENCO Tatiana
Redactor: LOZOVANU Maria
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