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(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria de panificatie, in
particular la o compozitie si un procedeu de

2

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

fabricare a painii. 5 printr-un procedeu monofazic sau bifazic pe baza de
Compozitia pentru fabricarea painii, conform maia densd. Proteina de soia alimentara praf se
inventiei, contine faind de grau de calitatea intai, amesteca cu apa in proportie de 1:(2,0...2,5) si se
drojdie, sare, ulei de soia, proteind de soia mentine timp de 15..45 min la temperatura de
alimentara praf si apd, avand urmatorul raport al 30...40°C. Apoi aluatul se supune fermentarii, divi-
ingredientelor, kg la 100 kg de faina de grau: zarii in semifabricate, dospirii §i coacerii.
drojdie 1,5..2,5 10 Rezultatul inventiei consta in intensificarea
sare 1,5 proceselor biochimice, micsorarea duratei de matu-
ulei de soia 0,5..2,0 rare si dospire a aluatului si a sciazamintelor la
proteina de soia alimentara praf 2,0...13,0 coacerea lui, precum si in ameliorarea indicilor
apd 54,9...64,2. organoleptici ai painii.
15 Revendicari: 2
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Descriere:

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

Este cunoscutd o compozitie si un procedeu de fabricare a painii [1]. Compozitia contine, in kg:
faind 100,0; drojdie comprimatda 3,0; sare 1,5 si izolat proteic din turte de soia 2,5...10,0. De
asemenea este cunoscuta compozitia, in kg: faina 100,0; drojdie comprimata 1,0; sare 1,5; zahar 4,0 si
izolat proteic din turte de soia 2,5...10,0.

Procedeul de fabricare a painii este monofazic si monofazic rapid si include prepararea aluatului
cu umiditatea de 44,5% cu amestecarea componentelor timp de 5 si 15 min respectiv, fermentarea
aluatului timp de 170 min si 120...145 min, divizarea, dospirea lui timp de 50...60 min si coacerea.

Dezavantajele solutiei apropiate constau in aceea ca:

e nu asigurd majorarea volumului painii §i porozitatea miezului in comparatie cu proba martor;

e culoarea cenusie a miezului painii, care persista in toate probele cu izolat proteic din turte de

soia;

e nu este recomandabild pentru prelucrarea fainurilor cu insusiri de panificatie joase;

e pretul de cost al painii majorat datorita continutului de drojdie si zahar.

Conform celei mai apropiate solutii compozitia pentru fabricarea unor produse de panificatie
contine, in kg: faina de grau 100,0; drojdie 1,5...3,0; sare 1,5; ulei vegetal 0,5...3,0; complex proteic
de soia cu pectind 8,0...60,0 si apa pana la umiditatea aluatului de 44...45%, iar procedeul de prepa-
rare al aluatului este monofazic [2]. Procedeul prevede pregitirea si amestecarea componentelor,
framantarea si fermentarea aluatului, divizarea lui in semifabricate, dospirea si coacerea lor.

Dezavantajele acestei compozitii sunt:

e continut redus de proteine in paine;

e conditii speciale si durata mica de pastrare a complexului proteic de soia cu pecting;

e cantitati neinsemnate de lecitind In complexul proteic de soia cu pecting;

e continut minim de substante minerale in complexul nominalizat.

Dezavantajele procedeului constau in:

e producerea painii doar prin procedeul monofazic;

e calitatea painii preparatd prin procedeul monofazic este mai inferioard comparativ cu painea

preparata prin procedeul bifazic.

Problema pe care o rezolva inventia revendicatd inlaturd dezavantajele enumerate mai sus prin
fabricarea painii cu proteina de soia alimentara praf, ce include in componenta sa proteine, lecitina si
substante minerale.

Compozitia conform inventiei contine: faind, drojdie, sare, apa, ulei vegetal, lecitind, proteina de
soia alimentara praf, avand urmatorul raport al ingredientelor, kg la 100 kg de fdina de grau: faina de
grau de calitatea intai 100,0; drojdie comprimata 1,5...2,5; sare 1,5; proteind de soia alimentara praf
2,0...13,0; ulei de soia 0,5...2,0; apa 54,9...64,2, iar procedeul, conform inventiei, include ameste-
carea si framantarea ingredientelor compozitiei prin procedeul monofazic sau bifazic pe baza de maia
densd prin amestecarea componentelor. Proteina de soia alimentara praf se amestecd cu apa in
proportie de 1:(2...2,5) si se mentine timp de 15...45 min la temperatura de 30...40°C.

Proteina de soia alimentara praf prezinta un praf de culoare alba galbuie, cu miros si gust placut si
contine, %: proteine 59,50; lecitina 0,45; pectind 9,19; substante minerale 5,40; lipide 7,60; ioni de
calciu 861,00 mg/100 g de produs (Kpacaora H.C., [Typudue X.B., Unkana T.E. XumMudeckuii cocras,
(byHKIMOHANBHBIC CBOHCTBA W TIEPCIICKTHBBI HCIIONB30BAHMS COEBBIX OCIKOBBIX TNPOIYKTOB B
xnebonedennn. Mocksa: Poccuiickast AkageMus CelnbCKOX 035IMCTBEHHBIX HAYK).

Lecitina si substantele minerale sunt factorii primordiali care imbunatatesc proprietdtile reologice
ale aluatului si contribuie la majorarea volumului specific al painii i porozitatii miezului, iar pro-
teinele si pectina asigura cresterea valorii biologice a painii si a prospetimii.

Exemple de realizare

Probele au fost efectuate din faind de grau de calitatea intai cu Insusiri de panificatie joase si un
continut redus de gluten 21,0%, calitatea glutenului — suficient de slab, umiditatea fainii 14,5%.

Exemplul 1

Aluatul se prepara prin procedeul monofazic cu umiditatea de 44%.

Pentru fabricarea painii se foloseste urmatoarea compozitie, kg la 100 kg de faina de grau de
calitatea Intai: drojdie 2,0; sare 1,5; ulei de soia 1,0; proteind de soia alimentara praf 2,0; apa 54,9.

Toate componentele compozitiei se introduc sub forma de solutii i suspensii. Drojdiile se
amesteca cu apa In proportie de 1:3, suspensia avand temperatura de 30°C.

Sarea se introduce sub formi de solutie de sare cu densitatea de 1,2 kg/dm’.
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4

Proteina de soia alimentara praf se amestecd cu apa in proportie de 1:2 si se mentine la tempera-
tura de 30°C timp de 15 min.

Toate componentele se amestecd, introducand suspensia de proteind de soia alimentara praf la
urmd. Aluatul se framantd, apoi se lasa pentru a fermenta timp de 170 min la temperatura de 32°C.

in timpul fermentarii aluatul se refraimanta de 2 ori.

Semifabricatele dospesc timp de 50 min la temperatura de 38°C si umiditatea relativa a aerului de
85%.

Coacerea se efectueazd la temperatura de 225°C timp de 25 min.

Exemplul 2

Aluatul se prepard prin procedeul bifazic pe baza de maia densa, cu umiditatea de 50%.

Compozitia pentru fabricarea painii contine: kg la 100 kg de faind de grau de calitatea intai:
drojdie 1,0; sare 1,5; ulei de soia 1,5; proteind de soia alimentara praf 5,0; apa 61,0.

Maiaua densa se prepard din 50% faina, 32 kg de apa si din suspensie de drojdie, formata din
drojdie si apa in proportie de 1:3, avand temperatura de 30°C. Maiaua fermenteaza 170 min la
temperatura de 30°C.

Aluatul se prepara din 50% faina, 9,23 kg de apa, maia fermentata, solutie de sare cu densitatea de
1,2 kg/dm® (apa — 4,27 kg), proteini de soia alimentard praf sub formd de suspensie apoasi in
proportie de 1:2,5 (apa — 12,5 kg) si se mentine la temperatura de 35°C timp de 30 min. Umiditatea
aluatului este de 45%.

Aluatul framantat este supus fermentarii timp de 60 min la temperatura de 32°C.

Semifabricatele dospesc timp de 50 min la temperatura de 38°C si umiditatea relativa a aerului
85%.

Coacerea se efectueaza la temperatura de 230°C timp de 30 min.

Exemplul 3

Aluatul se prepara prin procedeul monofazic cu umiditatea de 44,5%. Compozitia pentru
fabricarea painii contine, in kg la 100 kg faina de grau de calitatea Intai: drojdie 2,5; sare 1,5; ulei de
soia 1,5; proteind de soia alimentara praf 13,0; apa 64,2.

Toate componentele compozitiei se introduc sub forma de solutie si suspensii. Drojdiile se
amesteca cu apa In proportie de 1:3, suspensia avand temperatura de 30°C.

Sarea se introduce sub formi de solutie de sare cu densitatea de 1,2 kg/dm’.

Proteina de soia alimentara praf se amestecd cu apa in proportie de 1:2 si se mentine la tempera-
tura de 40°C timp de 45 min.

Toate componentele se amesteca adaugand suspensia de proteinad de soia alimentara praf la urma.

Aluatul framantat este supus fermentarii timp de 170 min la temperatura de 32°C.

in timpul fermentarii aluatul se refraimanta de 2 ori.

Dospirea semifabricatelor dureaza 50 min la temperatura de 38°C si umiditatea relativa a aerului
de 85%.

Coacerea se efectueazd la temperatura de 225°C timp de 25 min.

Rezultatul inventiei consta 1n intensificarea proceselor biochimice, micsorarea duratei de maturare
si dospire a aluatului si a scazamintelor la coacerea lui, precum si in ameliorarea indicilor organo-
leptici ai painii.
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(57) Revendicari:

1. Compozitie pentru fabricarea painii, care contine faind de grau de calitatea intai, drojdie, sare,
ulei vegetal, produs proteic de soia si apa, caracterizata prin aceea ca in calitate de produs proteic
de soia se utilizeaza proteina de soia alimentarad praf, iar in calitate de ulei vegetal se utilizeaza ulei
de soia, avand urmatorul raport al ingredientelor, kg la 100 kg de faina de grau:

drojdie 1,5..2,5
sare 1,5

ulei de soia 0,5..2,0
proteina de soia alimentara praf 2,0...13,0
apa 54,9...64,2.

2. Procedeu de fabricare a painii care include amestecarea ingredientelor compozitiei indicate in
revendicarea 1, framantarea si fermentarea aluatului, divizarea Iui in semifabricate, dospirea si coa-
cerea lui, caracterizat prin aceea ca framantarea aluatului se efectueaza printr-un procedeu mono-
fazic sau bifazic, totodata proteina de soia alimentara praf se utilizeaza sub forma de amestec de apa
in proportie de 1:(2,0...2,5), care se mentine timp de 15...45 min la temperatura de 30...40°C.

(56) Referinte bibliografice:
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