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(54) Procedeu de obtinere a painii functionale cu adaos de faina din seminte de in

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria de morarit
si panificatie si poate fi utilizata la producerea
de alimente functionale, si anume la fabricarea
produselor de panificatie, In special a painii cu
un continut sporit de fibre alimentare prin
adaosul de fiind din seminte de in.

Procedeul de obtinere a  painii
functionale, conform inventiei, include
prepararca aluatului prin metoda directd din
faind de grau, fAind degresati din seminte de
in, drojdii, zahdr, sare si apa, dospirea aluatului
timp de 60 min, portionareca §i modelarca

2
acestuia, dospirea a doua la temperatura de
37...40°C, umiditatea relativi a aecrului de
70...85%, timp de 30 min, §i coacerca la
temperatura de 180...190°C, timp de 30...40
min, totodatd componentele uscate se¢ iau in
urmdtorul raport, in % mas.: fdind de grau
73,5...87.0, faind degresatd din seminte de in
cu un continut de grisimi de cel mult 5%
5,8...19,3, zahir 5,0, sare 1,3 si drojdii 0,9.
Revendicari: 1



(54) Process for producing functional bread with addition of flaxseed flour

(57) Abstract:
1

The invention relates to the flour-
grinding and baking industry and can be used
in the production of functional foodstuffs,
namely in the production of bakery products,
especially bread with high content of dietary
fibers with addition of flaxseed flour.

The process for producing functional
bread, according to the invention, comprises
preparing the dough by the direct method of
wheat flour, fat-free flaxseed flour, yeast,
sugar, salt and water, fermenting the dough for
60 minutes, portioning and shaping it, secondly

2
fermenting at a temperature of 37...40°C, air
relative humidity of 70...85%, for 30 min, and
baking at a temperature of 180...190°C, for
30...40 min, at the same time the dry
components are taken in the following ratio, in
wt.%: wheat flour 73.5... 87.0, fat-free
flaxseed flour with a fat content of not more
than 5% 5.8...19.3, sugar 5.0, salt 1.3 and
yeast 0.9.
Claims: 1

(54) Cnoco0 noryyenusi pyHKUHOHAJIBLHOIO XJ1e0a ¢ 100aBJIeHHeM MYKH U3

CEMSH JIbHA

(57) Pedepar:
1
H3obpercHue OTHOCHTCS K
MYKOMOIIbHOH u XJICOOTIEKAPHOH
TNPOMBINIICHHOCTH H MOXECT OBITH
HCIOTB30BAHO pu MPOU3BOACTBE

(DYHKIHOHAJBHBIX TMHINCBBIX MPOJYKTOB, a
HMCHHO TPH TPOH3BOACTBE XJICOOOYIOTHBIX
M3ACIHH, OCOOCHHO XJic0a C MOBBIIICHHBIM
COJACP/KAHMEM THINCBBIX BOJOKOH MyTEM
T00ABJICHUA MYKH W3 CCMAH JTbHA.

Cmoco0 momay4ucHuA (H)YHKIHOHAIBEHOTO
xmeba, COTTACHO M300PCTCHHIO, BKITHOYACT
MPUTOTOBICHUC TECTA OPSMBIM MCTOJIOM W3
MIICHAYHOA MYKH, OOC3KHPCHHOH MYKH H3
CeMsH JIbHA, JPOMOKEH, caxapa, COIM W BOIbI,

2
OpokeHHEe TecTa B TeucHHE O0 MHUH, €ro
MOPIHOHMPOBAHHE U (POPMOBAHKE, PACCTOHKY
mpu Temneparype 37...40°C, OTHOCUTEIBHOU
BIAXHOCTH Bo3ayxa 70... 85%, B TeucHue 30
MHH, W BBIIICKaHHE Ipu Temmepatype 180...
190°C, B Teuenme 30...40 MuUH, OpH 3TOM
CyXHE KOMIIOHCHTHI B3ATHI B CICAYIOIEM
COOTHOLICHMH, B Mac.%: MyKa IIICHAYHAS
73,5... 87,0, o0cKUPCHHASA MYyKa W3 CCMSH
JbHA C XUPHOCTHIO He Oonee 5% 5.8...19,3,
caxap 5,0, comnp 1,3 u aposxxu 0,9.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria de mordrit si panificatie si poate fi utilizatd la producerea de
alimente functionale, si anume la fabricarea produselor de panificatie, in special a painii cu un
continut sporit de fibre alimentare prin adaosul de fiind din seminte de in.

Aportul adecvat de fibre alimentare este asociat cu sdndtatea digestiva si riscul redus de boli de
inimd, accidente vascular cercbrale, hipertensiune arteriald, anumite tulburiri gastrointestinale,
obezitate, diabet de tip 2 si anumite tipuri de cancer. Conform cercetirilor consumétorilor, publicul este
congtient de beneficiile fibrelor si majoritatea oamenilor cred c¢i consumd suficientd fibrd. Cu toate
acestea, sondajele privind consumul indicd faptul ¢i doar aproximativ 5% din populatic indeplineste
recomanddrile, iar consumul inadecvat a fost numit o problema de sdnétate publica.

Conform Ordinului nr. 638 din 12.08.2017 Privind implementarca Recomandirilor pentru un
regim alimentar sindtos i activitate fizicd in institutiile de invatimant din RM, in scopul profilaxiei
deficitului de micronutrienti in alimentatic se folosesc produse fortificate cu micronutrienti (fibre,
vitamine, minerale).

Se cunosc inventii, care prezintd compozitii de paine cu continut sporit de fibre pentru reducerca
greutitii persoanelor supraponderale. Leguminoasele reprezintd un grup special printre ele, ca surse de
fibre pot fi enumerate: fasolea, soia, linte, mazdare, etc.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produselor de panificatic prin obtinerea fiinii din
seminte de in prespilate, uscate la temperatura de 365°K  pani la umiditatea <5%. Aluatul este preparat
dintr-un amestec de faind de grau, fiind de seminte de in, apd, drojdic si alte componente, conform
retetei. Fdina din seminte de in este introdusa in raport de 40...60% din masa totald de fiind, conform
retetei. Zahirul granulat, vanilina, mierea, stafidele, uleiul vegetal, untul, margarina pot fi folosite ca
componente ale retetei [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in cresterea semnificativa a costului produsului finit cu
adaos de 40...60% de faini din seminte de in comparativ cu alte produse de panificatic similare. La fel,
aportul de grasimi Q-3 si Q-6 constituie aproximativ 8,6...15,5 g pentru 100g produs, ceea ce
depdseste considerabil norma zilnicd recomandati de citre nutritionisti de 1,2...6,0 g/100g produs.
Concomitent a fost stabilit cd continutul de calorii creste de la 280...350 kcal/100g produs la 400...460
kcal/100g pentru produsele cu adaos de faind din seminte de in, ceea ce nu este recomandat pentru o
diet echilibrat.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a produselor de panificatie prin obtinerea aluatului
din faind de grau de calitatea I sau superioard, drojdic presatd, sare si apd, fermentarea acestuia,
portionarea aluatului si coacerea. La framantarea aluatului, suplimentar este introdusd fiina din seminte
de in In proportic de 25% din cantitatea totald de fiind, gluten-pudrd 6,7...10,0%, acid ascorbic
0,005...0,009%. Mai mult, fiina din seminte de in si glutenul-pudra este amestecat cu fiina de grau, iar
acidul ascorbic este introdus sub forma de solutie [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea adaosului de gluten-pudrd, consumul sporit al
ciruia poate provoca procese inflamatorii, fiind contraindicat persoanclor cu boala celiacd. Doza
maximi admisibild de gluten-pudrd administrat in procesul de producere a produselor de panificatic nu
trebuie sd depdseasci 2...4% din cantitatea totald de faind utilizatd. La fel, utilizarea acidului ascorbic
datoritd capacititii antioxidante poate reduce puterea de crestere a aluatului si ca rezultat pierderea in
volum a painii, ceea ce va influenta negativ aspectul final al produsului.

Cea mai apropiati solutie de inventia propusd este un procedeu de obtinere a painii cu valoare
nutritivd sporitd, care include frimantarea aluatului din fdind de griu de calitatea I sau superioard,
drojdic presatd, sare, apd, fermentarca acestuia, portionarca, dospirea aluatului si coacerca. La
frimantarea aluatului, suplimentar este addugatd fiina nedegresatd din seminte de in de culoare
deschisd, in raport de 9,5...15% din continutul total de fiina [3].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea fdinii de in nedegresata care are un continut
sporit de grasimi, ceca ce¢ reduce considerabil aportul de fibre si lignani din dicta alimentard
recomandatd. De asemenea, in cazul utilizirii fainii nedegresate, pe parcursul procesului de coacere,
grasimile din fiina de in sunt supuse oxidarii si astfel s formeazd compusi toxici pentru organism ca
aldehidele, cetonele, etc.

Este cunoscut faptul ci fibrele semintelor de in suprimi lipemia postprandiald si pofta de
mancare. Lignanii din componenta lor protejeazd si vasele sangvine de deteriorarca inflamatorie,
manifestand beneficii pentru sdnitate, cum ar fi riscul redus de cancer la san, osteoporoza, diabet, boli
de inimd. Conform cercetidrilor recente, s-a demonstrat ¢i consumul de seminte de in scade, de
asemenca, absorbtia de glucozd postprandiald, imbunititeste toleranta la glucozd si nivelul



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1555 Z 2022.03.31
4

colesterolului seric. Produsele traditionale de panificatic pentru consumul in masi au o compozitic
dezechilibratd de aminoacizi, minerale, proteine-carbohidrati; contin putine proteine si multi
carbohidrati; au un deficit de aminoacizi esentiali, iar datoritd continutului ridicat de carbohidrati, au un
indice glicemic ridicat.

Problema pe care o rezolva inventia constd In imbunitatirea proprietitilor organoleptice si in
special celor gustative si olfactive, valorii nutritive si biologice prin sporirea aportului de compusi
fenolici §i aminoacizi esentiali si prin reducerea indicelui glicemic datoritd substituirii carbohidratilor
din fdina de grau cu fiina degresati din seminte de in.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd se propune un procedeu de obtinere a painii
functionale cu adaos de fdina din seminte de in, care include prepararea aluatului din fiind de grau,
faini degresatd din seminte de in, drojdii, zahdr, sare si apd, totodatd componentele uscate se iau in
urmdtorul raport, in % mas.: faind de grau 73,5...87.0, fdind degresatd din seminte de in cu un
continut de grasimi de cel mult 5% 5,8...19,3, zahir 5,0, sare 1,3 si drojdii 0,9.

Aluatul pentru piine este preparat prin metoda directd care presupune activarea drojdiilor
intr-un amestec ce contine 20% din cantitatea de faind de grau, zahar si apa timp de 20...30 min si
amestecarea ulterioard cu restul ingredientelor. Aluatul format este 1dsat sd dospeasca timp de 60
min, se portioneazd in buciti de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de
37...40°C si o umiditate relativd a aerului de 70...85%, timp de 30 min, si se coace la
temperatura de 180...190°C, timp de 30...40 minute.

Pentru elaborarea produsului dat s-a utilizat fiina de grau de calitate superioard, din retcaua
de comert, marca autohtoni Lanul de Aur.

Faina de seminte de in, marca Lacrima de Aur, a fost procurati din reteaua comerciald.
Aceasta avand o umiditate de 4,5%, contine proteine pani la 35%, grasimi, in special acizii grasi
Q-3 si -6, pana la 5%, fibre alimentare 13%, elemente minerale majore (potasiu, mangan,
magneziu, calciu, zing, etc.) si vitamine (in special vitaminele grupului B).

Rezultatul inventiei consti in obtinerea unui produs nou de piine cu proprietiti nutritive si
functionale imbunititite prin sporirea aportului de compusi fenolici §i aminoacizi esentiali si prin
reducerea indicelui glicemic datoritd substituirii carbohidratilor din fiina de grau cu fiina degresata din
seminte de in, destinatd atit consumului in masa, cit si nutritiei dietetice, functionale, terapeutice si
profilactice pentru adulti si copii.

Avantajul inventiei revendicate constd In mdrirea valorii biologice a piinii prin addugarca
fainii din seminte de in si diversificarea gamei de articole de panificatie.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru primul produs s-a utilizat fiind de grau (87%) si din seminte de in (5,8%), drojdii
(0,9%), sare (1,3%), zahar (5,0%) si apd (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat
prin metoda directd, care presupune activarea drojdiilor intr-un amestec, ce contine 20% din
cantitatea de fdind de griu, zahdr si apd, timp de 20...30 min si amestecarea ulterioard cu restul
ingredientelor. Aluatul format este ldsat si dospeasca timp de 60 min, dupi care se portioneaza in
buciti de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de 37...40°C si o umiditate
relativd a aerului de 70...85%, timp de 30 min, §i se coace la temperatura de 180...190°C, timp de
30...40 min. Produsul se riceste si se depoziteazi la temperatura de minim 6°C, durata medie de
pastrare fiind de 72 ore.

Exemplul 2

Pentru al doilea produs s-a utilizat faina de grau (82%) si din seminte de in (10,8%), drojdii
(0,9%), sare (1,3%), zahar (5,0%) si apd (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat
prin metoda directd, care presupune activarea drojdiilor intr-un amestec, ce contine 20% din
cantitatea de faind de grau, zahdr si apd, timp de 20...30 min si amestecarea ulterioard cu restul
ingredientelor. Aluatul format este lisat si dospeasca timp de 60 min, dupi care se portioneaza in
buciti de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de 37...40°C si o umiditate
relativd a aerului de 70...85%, timp de 30 min, §i se coace la temperatura de 180...190°C, timp de
30...40 min. Produsul se riceste si se depoziteaza la temperatura de minim 6°C, durata medie de
pastrare fiind de 72 ore.

Exemplul 3

Pentru al treilea produs s-a utilizat faind de grau (78%) si din seminte de in (14,8%), drojdii
(0,9%), sare (1,3%), zahar (5,0%) si apd (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat
prin metoda directd, care presupune activarea drojdiilor intr-un amestec, ce contine 20% din
cantitatea de faind de grau, zahdr si apd, timp de 20...30 min si amestecarea ulterioard cu restul
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ingredientelor. Aluatul format este lisat si dospeasca timp de 60 min, dupi care se portioneaza in
buciti de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de 37...40°C si o umiditate
relativd a aerului de 70...85%, timp de 30 min, si se coace la temperatura de 180...190°C, timp
de 30...40 min. Produsul se riceste si se depoziteaza la temperatura de minim 6°C, durata medie
de pastrare fiind de 72 ore.

Exemplul 4

Pentru al patrulea produs s-a utilizat fiind de grau (73,5%) si din seminte de in (19,3%),
drojdii (0,9%), sare (1,3%), zahir (5,0%) si apa (conform calculelor). Aluatul pentru paine este
preparat prin metoda directd, care presupune activarea drojdiilor intr-un amestec, ce contine 20%
din cantitatea de fdind de grau, zahdr si apd, timp de 20...30 min si amestecarea ulterioard cu
restul ingredientelor. Aluatul format este 1isat si dospeascd timp de 60 min, dupd care se
portioneaza 1n buciti de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de 37...40°C si o
umiditate relativd a aerului de 70...85%, timp de 30 min, si se coace la temperatura de
180...190°C, timp de 30...40 min. Produsul se riceste si se depoziteaza la temperatura de minim
6°C, durata medie de pastrare fiind de 72 ore.

In tabel sunt prezentati indicatorii de calitate a produsului final obtinut.

Tabel
Parametru de
calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 Exemplul 4
Aspect exterior, | Uniforma, Uniforma, Suprafati Suprafati

forma

rotunjitdi cu o
crestere

rotunjiti cu o
crestere  mai

uniformd  cu
mici fisuri;

neuniformi  cu
fisuri mici, nivel

sporitd; putin evidentd; de crestere
minim;

Culoarea Uniforma, Uniforma, Uniforma, Uniformd, bruna

suprafetei/cojii galbuie-bruni galbuie-bruni bruna - cafenie | - cafenie

Starea miezului Pori mici, cu | Pori mici, cu | Pori mici, cu | Pori mici, cu
distribuire distribuire distribuire distribuire
uniforma uniforma uniforma uniforma

Elasticitatea 81 69 53 42

miezului, %

Pierderi de masa | 9,37 8,125 7,97 5,57

la coacere, %

Luminozitatea 89,39 74,38 59,24 49,30

miezului (L)

Aciditatea, grade | 1,34 1,55 1,74 2,02

de aciditate la

100g produs

Umiditatea, % 61,35 61,18 60,77 60,32

Porozitatea, % 72,96 68,50 66,20 61,40

in produsele obtinute conform procedeului propus continutul de proteine creste cu
2,3...9,0%, continutul de fibre cu 3,3...13,2%, continutul de minerale cu 0,3...1,2%, fapt ce
confirmi cd valoarea nutritiva si biologica a produselor creste.



MD 1555 Z 2022.03.31

6

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2280366 C2 2006.07.27
2. RU 2243664 C1 2005.01.10
3. RU 2436375 C1 2011.12.20

(57) Revendicari;

Procedeu de obtinere a painii functionale cu adaos de fiind din seminte de in, care include
prepararca aluatului prin metoda directd din fdind de griu, fiind degresatd din seminte de in,
drojdii, zahdr, sare si apd, dospirea aluatului timp de 60 min, portionarea si modelarea acestuia,
dospirea a doua la temperatura de 37...40°C, umiditatea relativa a aerului de 70...85%, timp de 30
min, si coacerea la temperatura de 180...190°C, timp de 30...40 min, totodatd componentele
uscate se iau in urmétorul raport, in % mas.: fiind de grau 73,5...87,0, fdind degresatd din seminte
de in cu un continut de grasimi de cel mult 5% 5,8...19,3, zahir 5,0, sare 1,3 si drojdii 0,9.
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