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Inventia se refera la industria alimentard, in special la fabricarea produselor de panificatie cu o valoare biologica sporita.
Sunt cunoscute procedeele de fabricare a produselor de panificatie Tmbogatite cu micronutrienti (minerale §i vitamine)
prin adaugarea premixului Comivit [1], YButon JIII® [2]. Procedeele in cauza includ concomitent adaos de diferite
minerale (fier, zinc, calciu), dar este binecunoscut faptul, ca unul din cei mai puternici inhibitori ai fierului este calciul.
Astfel, fierul inclus 1n prezenta adaosului de calciu are o biodisponibilitate extrem de scazuta.

este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a produselor de panificatie imbogatite cu fier pe baza de adaos de
Gemobin — premix natural, fabricat prin liofilizarea hemoglobinei de bovine, ce se caracterizeaza printr-o
biodisponibilitate inalta a fierului. Insa acest preparat are un termen de pastrare limitat, pretul este mare, astfel pretul de
cost al produselor obtinute va fi semnificativ mai inalt fata de cel al produselor de referinta [3].

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a produselor de panificatie si patiserie [4], care constd in prepararea aluatului
prin metoda monofazica sau bifazica prin incorporarea fainii, apei, a solutiei de sare de bucatarie si de drojdii conform
retetei, care se deosebeste prin faptul ca, in scopul majorarii valorii biologice a produsului, se adaugéd compozitia de
vitamine §i minerale esentiale Fortamin care include vitaminele B1,B2, PP, acid folic si sulfat feros heptahidrat.
Dezavantajul procedeului dat rezidd in unele dificultati, legate de pastrarea si incorporarea premixului Fortamin. De
asemenea, lipsa promotorilor fierului (acid ascorbic, proteine de origine animald) in componenta premixului dat nu
asigura biodisponibilitatea necesara a fierului nonhemic administrat.

Problema pe care o solutioneaza inventia propusa constd in elaborarea unui produs de patiserie cu o valoare biologica
sporitd, Imbogatit cu fier si promotori ai fierului de origine naturald, destinat alimentatiei curative si profilactice in
scopul eradicarii si prevenirii anemiei feriprive. Valoarea biologica inaltd a produsului claseaza acest produs in grupa
alimentelor dietetice, recomandate in special copiilor, femeilor si persoanelor in etate.

Problema data se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a produselor de panificatie imbogatite cu fier include
prepararea aluatului prin metoda monofazica din fiind de grau de calitate superioard, drojdii de panificatie, sare de
bucétarie, zahar de apa, in care se incorporeazd emulsia ulei-apa, preparatda din, % fatd de cantitatea totald de faina:
grasime vegetala 10...15, solutie de sulfat feros heptahidrat de 3...5%, praf de ou 2-4 si lapte praf 1.2...2,0, impreuna
cu fructe de maces uscate si macinate cu diametrul particulelor de 0,01...1,00 p in cantitate de 0,5...1,0% fata de
cantitatea totald de fdind dupa care urmeaza fermentarea aluatului, divizarea, dospirea §i coacerea.

Incorporarea solutiei proaspit preparate a fierului (II) nonhemic in emulsia ulei-apa impiedica oxidarea sa in fierul (III),
care are o biodisponibilitate cu mult mai redusa si este indisponibilizat de catre fitatii si fibrele prezente in faina.
Prezenta vitaminei C, a acidului folic si a proteinelor de origine animald, recunoscuti drept cei mai importanti promotori
ai adsorbtiei gastro-intestinale a fierului, contribuie la mentinerea fierului administrat in forma biodisponibila.

dializabil in produsul final in conditiile digestiei gastro-intestinale) si asupra proprietitilor fizico-chimice si
organoleptice ale produsului. Datele obtinute au fost include in tabel.

Totodatd, adaosul de mices are o influentd semnificativa asupra biodisponibilitatii fierului in produs. in lipsa adaosului
de mices, doar 13...14% din fierul administrat in produs este biodisponibil pentru digestia gastro-intestinala. In
produsul fabricat cu adaos de miaces procentul fierului dializabil atinge 40...50%. De asemenea s-a constatat ca adaosul
de mices are o influenti marcanti asupra caracteristicilor fizico-chimice ale produsului. in cazul adaosului de 1,5% de
maces pH-ul produsului scade cu 0,6 unitdti, ceea ce influenteaza negativ calitatea produsului. Administrarea a
0,5...1,0% de maces conduce la o evolutie neesentiald a valorii pH-ului, care se micsoreaza doar cu 0,08...0,13 unitati.
Volumul specific, precum si aprecierea organoleptica a produsului cu adaos de 0,5...1,0% de maces sunt mai inalte
decat pentru proba martor.

Tabel

organoleptice ale produselor de panificatie

Crnaces, 0 fatd de Cr, adminitrat, %PFe dializabil, Volum specific, pH-ul Aprecierea
faina mg/% faina final cm’/ g miezului organoleptica
. o };‘é 2,680 5,10 8,0/10
0,5 160 ;g:g 3,250 5,02 8,7/10
1,0 160 ig:g 3,865 4,97 8,2/10
1,5 160 gg:g 3,015 4,50 7,0/10

Compararea procedeului propus cu cea mai apropiata solutie indicd prezenta unor factori distinctivi, care permit
imbunititirea esentiala a calititii produsului si a valorii sale biologice. incorporarea fierului nonhemic in aluat in forma
de emulsie ulei-apa, stabilizatd de cétre proteinele din lapte praf si praful de ou in prezenta produsului natural — fructe
de maces uscat, bogatic in acid ascorbic si folic constituie totalitatea factorilor distinctivi ai inventiei date.
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Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Se prepard aluatul din 100 kg de faina de grau de calitate superioara, 5 kg drojdii de panificatie comprimate, 3,5 kg sare
de bucitarie (in forma de solutie cu p = 1,2 g/em’), 18 kg de zahir-tos, 40 L de apd, apoi se administreaza emulsia ulei-
apa, preparata in felul urmator: 30 g de sulfat feros heptahidrat (FeSO,4-7H,0) se dizolva in 1 L de apa, apoi se adauga
treptat prin omogenizare continud cu agitatorul electric (5000 rot/min) la amestecul din 5 L de ulei vegetal dublu rafinat
si dezodorizat si 10 kg margarina vegetala (35...37°C). Concomitent se administreaza 2 kg de praf de ou si 1,2 kg de
lapte praf degresat. Emulsia obtinuta se incorporeazd in aluat impreund cu 0,5 kg de praf de maces uscat. Dupa
framantare aluatul este lasat sa dospeasca pentru 150...180 min la t=3042°C, apoi este divizat in bucati cu masa de 0,09
kg, se amplaseazd pe tava si se lasd sia dospeasca pentru 40...50 min la t=35...40°C in atmosferd cu umiditatea
controlatd de 80%. Coacerea are loc la t=160...210°C.

Exemplul 2

Se prepara aluatul ca in exemplul 1, dar pentru prepararea emulsiei ulei-apa se iau 50 g de sulfat feros heptahidrat
(FeSO,4-7H,0) care se dizolva in 1 L de apa, apoi se adauga treptat prin omogenizare continua cu agitatorul electric
(5000 rot/min) la amestecul din 5 L de ulei vegetal dublu rafinat si dezodorizat si 10 kg de margarind vegetala
(35...37°C). Concomitent se administreaza 3,5 kg de praf de ou si 2 kg de lapte praf degresat. Emulsia se incorporeaza
in aluat impreuna cu 1 kg de praf de maces uscat si 40 g de vanilina. Dupa framéantare si dospire aluatul se portioneaza,
se plaseaza in dulapul de dospire, iar inainte de coacere se unge cu ou batut si se presara cu mac. Coacerea are loc la
t=160...210°C.

Produsul obtinut se deosebeste prin calitéti gustative excelente si poate fi considerat drept aliment dietetic cu o valoare
biologica sporita.



