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enzimaticd 10.000 MANU /g, pana la 0.5%
enzime cu activitate hemicelulazica si pento-
zanicd cu activitate enzimatica 500 EGU /g,
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din grau, completandu-se pana la 100% cu
faina de grau de buna calitate.
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Inventia se refera la o compozitie
pentru ameliorarea insusirilor de pani-
ficatie ale fainurilor provenite din grau
moale, incoltit si/sau atacat de plosnita
graului, cu continut mineral intre
0,480% si 1,250%, gluten cantitativ
minim 28%, continut de boabe incoltite
de maxim 6% si/sau continut de boabe
atacate de plosnita graului de maxim
6%, deci activitatea enzimativd foarte
ridicata.

In scopul ameliorarii insusirilor de
panificatie ale fainii de grau provenita din
grau incoltit si/sau atacat de plosnita
graului nu se cunosc si nu se comer-
cializeaza pe plan mondial produse de
ameliorare, intrucat in procesul de pani-
ficatie se foloseste faind standard obti-
nutd din grau fara continut de boabe
incoltite sau atacat de plosnita graului.

Se cunosc totusi compozitii de
ameliorare a calitatii fainurilor cum ar fi
cele pe baza de fainuri de cereale, sau
drojdie si apd cu adaos de mono si
digliceride ale acizilor grasi saturati sau
amino acizi sau saruri ale acestora, cu
alaun si emulgatori alimentari.

Compozitia, conform inventiei,
nldturd dezavantajele mentionate ante-
rior, prin aceea ca, n scopul ameliorarii
insusirilor de panificatie ale fainurilor pro-
venite din grau incoltit si/sau atacat de
plosnita graului este alcatuitd din 0,1
...2,5% acid asorbic de puritate minim
94%, 0,1 ... 1,3% enzime amilolitice
fungice cu activitate enzimatica de 2500
FAU/g, si eventual pana la 0,1% enzime
amiolitice bacteriene cu activitate enzi-
maticd 10.000 MANU/g pana la 0,5%
enzime cu activitate hemicelulazica si
pentozanica cu activitate enzimatica 500
EGU/g, pana la 50% esteri ai mono-
gliceridelor cu acidul diacetil tartric, pana
la 60% gluten vital din grau, com-
pletdndu-se pana la 100% cu faina de
grau de buna calitate.

Compozitia pentru ameliorarea
nsusirilor de panificatie ale fainurilor din
grau moale incoltit si/sau atacat de
plosnita graului, conform inventiei,
prezintd avantajul ca da posibilitatea
utilizarii in panificatie a fainurilor pro-
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venite din grau incoltit si/sau atacat de
plosnita graului realizdnd o imbunatatire
accentuata a proprietdtilor reologice ale
aluatului ameliordnd considerabil cali-
tatea produsului finit, respectiv cresterea
volumului, imbundtatirea texturii miezului
si prelungirea prospetimii painii.

Pentru obtinerea compozitiei,
materiile prime se pregatesc astfel:
fiecare component se amestecd separat
cu o cantitate de faina de grau de buna
calitate pana la formarea unor ames-
tecuri (premixuri) omogene. Materiile
prime se prezintd sub forma granulara
sau pulverulenta.

In cele ce urmeazd, se dau
exemple, de realizare a compozitiei, con-
form inventiei.

Exemplul 1. Se amesteca 0,450
kg. acid ascorbic cu 5 kg. faina de grau
pana la obtinerea unui premix omogen.

Se amesteca 0,200 kg enzime
amilolitice fungice cu 5 kg faind de gréau
pana la aobtinerea unui premix ocmogen.

Se amesteca 0,500 kg enzime cu
activitate hemicelulazica si pentozanica
cu 5 kg faina de gréu pana la obtinerea
unui premix omogen.

Amestecarea se realizeaza intr-un
vas inchis prevazut cu brat agitator cu
turatie de minim 860 rot/min timp de
1-2 min.

Premixurile obtinute se amesteca
intre ele si apoi cu 25 kg faina de gréu
de bund calitate si cu 60 kg gluten din
grau vital intr-un vas inchis prevazut cu
brat agitator cu turatie de minim 1000
rot/min, timp de 1 min. pana la for-
marea unei compozitii omogene.

Din compozitia cu formula pre-
zentatd mai sus se folosesc 0,4 - 1% kg
la 100 kg faina prelucrata.

Compozitia realizatd, conform
exemplului, se foloseste la prepararea
painii conform retetei cu aplicarea proce-
deului direct sau indirect de preparare a
aluatului, addugarea compozitiei facandu-
se n faza de aluat.

Exemplul 2. Se amesteca 2,250
kg acid ascorbic cu 5 kg féind de gréau
pana la obtinerea unui premix omogen.

Se amesteca 1,125 kg enzime
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amilolitice fungice cu 5 kg faina de grau
la obtinerea unui premix omogen.

Se amestecd 0,100 kg enzime
amilalitice bacteriene cu 5 kg faind de
grau pana la obtinerea unui premix
omogen.

Amestecarea se realizeaza intr-un
vas inchis prevazut cu brat agitator cu
turatia de minim 860 rot/min timp de
1-2 min.

Premixurile astfel obtinute se
amestecd cu 32 kg faind de gréu de
bund calitate si cu 50 kg.esteri ai
monogliceridelor cu acidul diacetil tartic
intr-un vas 1inchis prevazut cu brat
agitator cu turatie de minim 1.000
rot/min timp de 1 min. pana la forma-
rea unei compozitii omogene.

Din compozitia cu formula pre-
zentatd mai sus se folosesc 0,2 - 0,5%
la 100 kg faina prelucrata.

Compozitia realizatd conform
exemplului se foloseste la prepararea
painii conform retetei cu aplicarea
procedeului direct sau indirect de
preparare a aluatului, addugarea com-
pozitiei facandu-se in faza de aluat.

Exemplul 3. Se amesteca 0,225
kg enzime amilolitice fungice cu S kg
fainad de grdu pand la obtinerea unui
premix omogen.

Amestecarea se realizeaza ntr-un
vas inchis prevazut cu brat agitator cu
turatia de minim 960 rot./min. timp de
1-2 min.

Premixurile obtinute se amesteca
apoi cu 40 kg f&ind de grau de buna
calitate, cu 30 kg gluten vital din gréu si
cu 25 kg esteri ai monogliceridelor cu
acidul diacetil tartic intr-un vas inchis
prevazut cu brat agitator cu turatie de
minim 1000 rot/min timp de 1 min.

Presedintele comisiei de examinare :
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10

15

20

25

30

35

40

4
pand la obtinerea unei compozitii
omogene.
Din compozitia cu formula

prezentatd mai sus se folosesc 0,4 - 1
kg la 100 kg. faina prelucrata.

Compozitia realizatd conform
exemplului se foloseste la prepararea
painii conform retetei cu aplicarea proce-
deului direct sau indirect de preparare a
aluatului, addugarea compozitiei facandu-
se in faza de aluat.

Revendicare

Compozitie pentru ameliorarea
insusirilor de panificatie a fainurilor din
grau moale, Tncoltit si/sau atacat de
plosnita graului, gluten cantitativ minim
28%, continut de boabe incoltite de
maxim 6% si/sau continut de boabe
atacate de plosnita graului de maxim
6%, bazatd pe acid ascorbic, enzime
amilolitice, enzime hemicelulozice si
pentozanice, esteri ai monagliceridelor
cu acid diacetiltartric, gluten si faina de
grau,caracterizata prin aceea ca, este
formata din : 0,1 ...2,5% acid ascorbic
de puritate minim 94%, 0,1 ...1,3%
enzime amilolitice maltogenetice fungice
cu activitate enzimatica de 2500 FAU/g
si eventual pana la 0,1% enzime
amilolitice, maltogenetice, bacteriene cu
activitate enzimatica 10000 MANU/g,
pand la 0,5% enzime cu activitate
hemicelulazicA si  pentozanica cu
activitate enzimaticad 500 EGU/g. pana
la 50% esteri ai monoaliceridelor cu
acidul diacetil tartic, pana la 60% gluten
vital din gréu, completdndu-se pana la
100% cu faina de grau de buna calitate.
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