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1

Inventia se referda la industria alimentard, in
particular la panificatie, si anume la un procedeu de
fabricare a painii.

Esenta inventiei constd in aceea ca aluatul se
prepara in doua etape. La prima etapa se prepara
maiaua din fdind de grau, suspensie de drojdie,
solutie de sare si apa si se lasd sa fermenteze timp
de 3 ore. La etapa a doua, la fraimantarea aluatului
se adauga cantitatea restantd de faina, apd si solutia
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de clorura de calciu in cantitate de 0,2...0,4% de
calciu din masa totald de faina. Aluatul se lasa sa
fermenteze timp de 1,0...1,5 ore, se divizeaza in
semifabricate, se lasa sa dospeasca si Se coace.
Rezultatul inventiei constd in imbogatirea painii
cu un component mineral biologic activ.
Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in particular la panificatie, si anume la un procedeu de
fabricare a painii.

Painea reprezintd produsul principal in alimentatie, de aceea multe tari ale lumii (SUA, Marea
Britanie, Norvegia, Finlanda, Peru s.a.) au adoptat programe de suplimentare a produselor de
panificatie, prin care se realizeazd eradicarea carentelor specifice, survenite in urma absentei
micronutrientilor, in special a calciului. Acesta este cel mai abundent element mineral din organism,
dar aportul lui cotidian este adesea insuficient, ceea ce provoaca o serie de dereglari functionale,
capabile de a conduce la invaliditate, cele mai evidente fiind afectiunile sistemului osos
(osteoporoza), diminuarea imunitatii organismului, riscul accidentelor cardiovasculare.

Administrarea calciului in formd de supliment medicamentos nu poate servi drept remediu
universal, deoarece poartd un caracter temporar, acesta este costisitor, nu poate cuprinde toate
categoriile populatiei, iar gradul de asimilare a calciului este foarte redus [1].

Este cunoscut procedeul de suplimentare a fainii de grau cu cretd (235...390 mg CaCO;) [2].
Procedeul implementat in SUA si Marea Britanie din 1941 si ulterior preluat de majoritatea tarilor
occidentale este putin eficient, deoarece gradul de asimilare a calciului este foarte redus (16...17%).
Aceasta se datoreaza insolubilizarii calciului pe parcursul panificatiei de catre fitatii prezenti in faina
de grau, deoarece fitatii de calciu sunt insolubili in mediu gastric si nu pot fi asimilati de catre
organismul uman.

Mult mai rationala este elaborarea procedeelor de suplimentare a produselor de panificatie, in care
sd se tina cont de necesarul zilnic, de biodisponibilitatea calciului administrat, de influenta lui asupra
procesului de panificatie [1]. In plus, in ultimii ani au intervenit schimbari mari in structura ramurii
prin faptul cd au fost lansate mai multe intreprinderi cu capacitate micd si mijlocie, care permit
schimbarea tehnologiei de producere a painii in conformitate cu regimul de alimentatie.

Mai este cunoscut un procedeu, in care a fost propusa folosirea lactatului de calciu in panificatie
[3]. S-a stabilit ca un adaos de 0,5...0,7% de lactat de calciu in faina de grau influenteaza pozitiv
procesul de panificatie. Painea obtinutd astfel este recomandatd pentru alimentatia curativa si
profilactica.

Solutia indicatad are o serie de dezavantaje. Lactatul de calciu se prepara in prealabil prin
fermentarea acidolactica (Lactobacillus acidophilus) a laptelui, indulcit cu zahar, neutralizarea
acidului lactic format cu carbonat de calciu, separarea produsului si purificarea lui ulterioara. Aceasta
complica esential schema tehnologica si majoreaza pretul de cost al produsului finit.

In calitate de cea mai apropiata solutie serveste procedeul de fabricare a péinii din fiin de gréu
[4].

Procedeul de fabricare a painii din faina de grau include prepararea aluatului din faind, suspensie
de drojdii, solutie de sare, apa si serum din soia, imbogétit cu clorura de calciu (1,5...3,5% din masa
serumului din soia). Painea obtinuta este recomandata pentru alimentatie profilactica.

Printre dezavantajele procedeului propus pot fi mentionate urmatoarele. Soia insasi prezintd un
aliment extrem de bogat in fitati, continutul lor fiind de 10...30 ori mai mare in faina de soia decét in
faina de grau. Administrarea clorurii de calciu cu serum de soia conduce inevitabil la reducerea
gradului de absorbtie intestinald a calciului, deoarece fitatii naturali (1 mmol) pot lega pana la 6
mmol de calciu. Procedeul monofazic de panificatie, aplicat In cea mai apropiata solutie [4], nu
permite hidroliza fitatilor, deoarece acestia au fost deja indisponibilizati la etapa de administrare a
clorurii de calciu in serumul de soia. Fitatii de calciu si alte metale (zinc, fier) nu se supun hidrolizei
gastro-intestinale, ceea ce cauzeaza inutilitatea calciului administrat.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in crearea unei recepturi de fabricare a painii
din fdina de grau cu o valoare biologica ameliorata la un pret de cost ce nu depaseste considerabil
pretul painii nesuplimentate.

Procedeul solicitat este caracterizat prin aceea ca aluatul se prepard din faina de grau, suspensie
de drojdie, solutie de sare, apa si solutie de 40% CaCl, in 2 etape: la prima etapa se prepard maiaua
din faina, suspensie de drojdie, solutie de sare si apa, se lasd sa fermenteze timp de 3 ore, iar la etapa
a doua la maia se adaugd faina restantd, solutia de 40% CaCl,, apd, aluatul se framanta si se
fermenteaza timp de 1...1,5 ore, se divizeaza in bucati, se lasa pentru dospire si se coace. Noutatea
inventiei consta in aceea ca aditivul se administreaza in cantitate de 0,2...0,4% de calciu fata de masa
totald a fainii si se incorporeazd in aluatul preparat prin metoda indirecta la sfarsitul primei etape,
ceea ce asigura hidroliza enzimatica a 52...78% din fitatii prezenti in fiina de grau si mareste
considerabil biodisponibilitatea calciului.

Rezultatul inventiei consta in imbogatirea painii cu un component mineral biologic activ.
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A fost cercetat procesul de suplimentare cu clorurd de calciu a painii din fiina de grau de calitate
superioara si de calitatea intai. S-a stabilit ca, indiferent de gradul de extragere al fainii, tot calciul
prezent in faina de grau nesuplimentatd este legat chimic s§i nu este disponibilizat pe parcursul
fermentarii sau al coacerii aluatului. Cauza constd in continutul important de fitati (0,3...0,4%),
capabil sa insolubilizeze tot calciul prezent in faina.

S-a stabilit ca pe parcursul fermentarii fitatii sunt supusi defosforilizarii progresive sub influenta
fitazei (EC 3138), prezentd in fdina de grau. Activitatea fitazicd optima se dezvolta la pH-5 si
t=40...50°C. Astfel, la sfarsitul primei etape de preparare a aluatului 52...78% din fitatii prezenti in
faina sunt inactivati, produsii hidrolizei enzimatice nefiind capabili de a insolubiliza calciul si alti
cationi metalici polivalenti.

S-a stabilit astfel ca painea suplimentatd cu solutie de clorurd de calciu poate fi produsa doar prin
metoda bifazicd, cu administrarea aditivului la etapa framantarii aluatului, deoarece pe parcursul
primei faze are loc degradarea enzimatica a fitatilor, iar calciul aditionat ulterior nu formeaza compusi
insolubili. Activitatea fitazicd continud si pe parcursul fermentéarii ulterioare a aluatului, astfel, gradul
de disponibilitate a calciului in produsul finit constituie 60...80% (vezi tabelul).

Calitatea Continutul total Continutul de calciu | Continutul de calciu Gr a.ldUI de dlspo- .
fainii de calciu, mg% liber in aluat, mg% liber in paine, mg% mb”.'tate a ca!)cmlm
in paine, %
Superioara 200 120 127,6 79,75
[ 200 110 121 75,63
1 200 112 99 61,88

Este bine cunoscut faptul ca substantele minerale, inclusiv sarea de bucatarie, influenteaza negativ
asupra vitezei de fermentare a aluatului. in scopul determinarii influentei clorurii de calciu asupra
procentului de fermentare a aluatului s-a analizat evolutia continutului de alcool acumulat pe
parcursul fermentarii.

Acumularea alcoolului pe parcursul fermentarii aluatului nesuplimentat corespunde parametrilor
tehnologici in cazul panificatiei fara suplimentare, ceea ce denotd cd administrarea sarii nu inhiba
procesul de fermentare in cazul, cand continutul aditivului nu depaseste limita de 1...1,2% din masa
totald a fainii.

fn urma cercetirii a fost elaborati schema tehnologici a procedeului de fabricare a painii
suplimentate cu clorura de calciu prin metoda bifazica.

in conformitate cu tehnologia indicatd poate fi fabricatd paine coapta in forme si paine coapti pe
vatra.

Exemplul 1

Din 30 kg de faina, 1 kg drojdii comprimate, 2,5 kg de sare si 73 L apa este amestecatd maiaua,
care se supune fermentirii timp de 3 ore. In maiaua fermentati se adaugi cantitatea rimasa de fiina
(70 kg), 1,25 L solutie de 40% CaCl,, apa si se framanta aluatul, care apoi fermenteaza timp de
1...1,5 ore. Dupa fermentare aluatul se divizeaza in bucati cu masa de 350 de grame, se asaza in
forme si se mentine in dulapul de dospire timp de 50 min, dupa ce se introduce in cuptor pentru
coacere timp de 30 de min, la temperatura de 220...240C°.

Exemplul 2

Din 30 kg de faina, 1 kg drojdii comprimate, 2,5 kg de sare si 73 L apa este amestecata maiaua,
care se supune fermentirii timp de 3 ore. In maiaua fermentati se adaugi cantitatea rimasa de fiina
(70 kg), 2,5 L solutie de 40% CaCl, si apa si se framanta aluatul, care apoi fermenteaza timp de
1...1,5 ore. Dupa fermentare aluatul se divizeaza in bucdti cu masa de 550 g, se agaza in forme si se
lasa in dulapul de dospire pentru 50 min, dupa care se introduce in cuptor pentru coacere timp de 30
min, la temperatura de 220...240°C.

Analogic cu exemplele date este realizat procesul de utilizare a fainii de calitatea I i a IT-a.

Painea finita corespunde cerintelor normative SM 173: 1997, se deosebeste printr-0 valoare
nutritivd inaltd, gust si aromd excelente, este bogatd in calciu, 1si pastreazd mai mult timp
prospetimea, deoarece continutul sporit de minerale contribuie la mentinerea umiditatii.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a painii care include prepararea aluatului din faind de grau, suspensie de
drojdie, solutie de sare, apa si solutie de clorura de calciu, framantarea, fermentarea, divizarea lui in
semifabricate, dospirea §i coacerea, caracterizat prin aceea ca aluatul se prepara in doud etape: la
prima etapa se prepara maiaua din fainad de grau, suspensie de drojdie, solutie de sare si apa, se lasa sa
fermenteze timp de 3 ore, iar la etapa a doua, la frimantarea aluatului se adauga cantitatea restantd de
faina, apa si solutia de clorura de calciu in cantitate de 0,2...0,4 % de calciu din masa totala de faind,
dupa care aluatul se lasa s@ fermenteze timp de 1,0...1,5 ore.
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