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s4 Compozitie pentru ameliorarea calitatii piinii

(57 Rezumat: Inventia se refera la o compozitie
pentru ameliorarea calitatii painii realizate din faina
de grau cu un continut in cenusa intre 0,480 si
1,250 % adaptata la technologia de fabricare a
painii, prin procedeul direct, cu framantare rapida

si apa rece, compozitie care este formata din acid
citic  1,4...3,0% acid ascorbic, 0,3...0,8%
monogliceride si/sau lecitina 20...30%, faina de
malt 10...16%, zaharoza 0...40% si faina de grau
20...30%
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Inventia de fatd se referd la o compo-
ziie pentru ameliorarea calitdfii painii,
realizate din fdinuri de grau cu un confi-
nut in cenusd intre 0.480 §1 1.250%,
adaptatd la tehnologia de fabricare a
painii, prin procedeul direct cu frimantare
rapidd si apd rece.

Este cunoscutd o compozifie pentru
ameliorarea calitd{ii painii, care este
formatd din urmadtoarele componente:

- fosforilazd A liberd de proteaze §i
lipaze, asociatd cu hrand pentru drojdii ce
congine acid ascorbic. Se adaugd la pre-
pararea aluatului in proportie de 10 ..
... 5000 unitdfi fostorilazd A/kg fdind,
dar care prezintd dezavantajul cd nu este
adecvatd calititii fdinurilor obtinute din
cereale cultivate in zona cu aspect pedo-
climatic specific conditiilor de culturd din
tara noastrd.

Scopul inventiei este ridicarea calitifii
produselor de panificagie i patiserie.

Se pune problema realizdrii unei com-
pozitii adecvate a amelioratorului, in
functie de calitatea diferitd a fainurilor.

Compozitia conform inventiei diferd de
compozitiile cunoscute. prin aceea cd, in
scopul ridicarii calitdfilor produselor de
panificafie §i patiserie, este formatd din
acid citric 1.4 3.0%. acid ascorbic
0,3 ... 0.8%. monogliceride sau lecitind
20 ... 30%. tiind de maly 10 ... 16%.
zaharoza 0 ... 40% si fiind de grau 20 ...
.. 30%.

In cele ce urmeazi se dau mai multe
exemple de realizare a compozifiei con-
form inventiel.

Compozifia conform invenfiei este
formati din 1,4 ... 3% acid citric, 0.3 ...
... 0.8% acid ascorbic. 20 ... 30% mono-
gliceride sau lecitind. 10 ... 16% fdind de
mal{. 0 ... 40% zaharoza $i 20 ... 30%
faind de griu.

Avantajele compozifiei conform inven-
tiei constau in faptul cd. prin  utilizare,
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duce la obtinerea de pdine de calitate ridi-
cati. In continuare se dau dou3 exemple de
realizare a inventiex.

Exemplul 1. Se amestecd fiina de grau
22,5 kg cu 37,5 kg zaharozi pulbere §i
22,5 kg lecitind, inc3lzitd pand la fluidi-
zare, la 70°C, timp de 10 min, la turatia
bratului unui amestecitor de 80 ... 100
rot/min. Amestecul se lasd sd se riceascd
sub 40°C. Se adaugd apoi 15 kg fdind de
malt, 1,9 kg acid citric pulbere si 0,4 kg
acid ascorbic.

Acidul citric §i zaharoza se aduc la gra-
nulatia f4inii, monogliceridele §1 lecitina se
topesc la 70°C.

Din compozifia prezentatd mai inainte se
folosesc 0,8 ... 1,7 kg fdind de gréu de
calitate foarte bund gi buna.

Amelioratorul realizat conform exemplu-
lui se foloseste la obtinerea produselor de
panificatie, conform retetei §i tehnologiei
de fabricare, prin procedeul direct cu utili-
zarea frimantirii rapide §i apa rece.

Exemplul 2. Se amestecd fiind de grau
cu 26,8 kg lecitinda sau monogliceride,
preparate conform exemplului 1, la care se
adaugy 2.6 kg acid citric §i 0,6 acid ascor-
bic. Din acest amestec se adaugd maximum
1.5 kg la 100 kg faind de grau de calitate
buni tip 0,480 ... 0,550 pentru realizarea
produselor de patiserie tip crossante.
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... 40% zaharozi i 20 ... 30% fdinuri de grau.
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