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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 fiina din seminte de in.

Aportul adecvat de fibre alimentare este asociat cu sanatatea digestiva si riscul redus de boli de inimé, accidente vascular
cerebrale, hipertensiune arteriald, anumite tulburéri gastrointestinale, obezitate, diabet de tip 2 si anumite tipuri de cancer.
Conform cercetérilor consumatorilor, publicul este congtient de beneficiile fibrelor si majoritatea oamenilor cred ca
consuma suficienta fibra. Cu toate acestea, sondajele privind consumul indica faptul ca doar aproximativ 5% din populatie
indeplineste recomandarile, iar consumul inadecvat a fost numit o problema de sdnatate publica.

Conform Ordinului nr. 638 din 12.08.2017 Privind implementarea Recomandarilor pentru un regim alimentar sénatos si
activitate fizica in institutiile de invatamant din RM, in scopul profilaxiei deficitului de micronutrienti in alimentatie se
folosesc produse fortificate cu micronutrienti (fibre, vitamine, minerale).

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

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produselor de panificatie prin obtinerea fainii din seminte de in prespalate, uscate
la temperatura de 365°K péana la umiditatea <5%. Aluatul este preparat dintr-un amestec de faina de grau, faina de
seminte de in, apa, drojdie si alte componente, conform retetei. Féina din seminte de in este introdusd in raport de
40...60% din masa totald de faina, conform retetei. Zahdrul granulat, vanilina, mierea, stafidele, uleiul vegetal, untul,
margarina pot fi folosite ca componente ale retetei [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in cresterea semnificativa a costului produsului finit cu adaos de 40...60% de faina
din seminte de in comparativ cu alte produse de panificatie similare. La fel, aportul de grasimi Q-3 si Q—6 constituie
aproximativ 8,6..15,5 g pentru 100g produs, ceea ce depaseste considerabil norma zilnicd recomandati de catre
nutritionisti de 1,2...6,0 g/100g produs. Concomitent a fost stabilit ca continutul de calorii creste de la 280...350 kcal/100g
produs la 400...460 kcal/100g pentru produsele cu adaos de faina din seminte de in, ceea ce nu este recomandat pentru o
dieta echilibrata.

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

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea adaosului de gluten-pudrd, consumul sporit al cdruia poate provoca
procese inflamatorii, fiind contraindicat persoanelor cu boala celiacd. Doza maxima admisibild de gluten-pudra
administrat in procesul de producere a produselor de panificatie nu trebuie sa depaseasca 2...4% din cantitatea totald de
faind utilizatd. La fel, utilizarea acidului ascorbic datorita capacitatii 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 apropiata solutie de inventia propusa este un procedeu de obtinere a pdinii cu valoare nutritiva sporitd, care
include fraimantarea aluatului din faind de grau de calitatea I sau superioard, drojdie presatd, sare, apd, fermentarea
acestuia, portionarea, dospirea aluatului si coacerea. La fraiméntarea aluatului, suplimentar este addugata fdina nedegresata
din seminte de in de culoare deschisa, in raport de 9,5...15% din continutul total de faina [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea fainii de in nedegresata care are un continut sporit de grasimi, ceea ce
reduce considerabil aportul de fibre si lignani din dieta alimentard recomandata. De asemenea, in cazul utilizarii fainii
nedegresate, pe parcursul procesului de coacere, grasimile din fiina de in sunt supuse oxidarii si astfel se formeaza
compusi toxici pentru organism ca aldehidele, cetonele, etc.

Este cunoscut faptul ca fibrele semintelor de in suprima lipemia postprandiald si pofta de mancare. Lignanii din
componenta lor protejeaza si vasele sangvine de deteriorarea inflamatorie, manifestind beneficii pentru sénatate, cum ar fi
riscul redus de cancer la san, osteoporoza, diabet, boli de inima. Conform cercetarilor recente, s-a demonstrat ca consumul
de seminte de in scade, de asemenea, absorbtia de glucoza postprandiald, imbunatateste toleranta la glucoza si nivelul
colesterolului seric. Produsele traditionale de panificatie pentru consumul in masd au o compozitie dezechilibrata de
aminoacizi, minerale, proteine-carbohidrati; contin putine proteine si multi carbohidrati; au un deficit de aminoacizi
esentiali, iar datoritd conginutului ridicat de carbohidrati, au un indice glicemic ridicat.

Problema pe care o rezolva inventia consta in imbunatatirea proprietatilor organoleptice si in special celor gustative si
olfactive, valorii nutritive si biologice prin sporirea aportului de compusi fenolici si aminoacizi esentiali si prin reducerea
indicelui glicemic datorita substituirii carbohidratilor din faina de grau cu faina degresata din seminte de in.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a péinii functionale cu adaos de
faina din seminte de in, care include prepararea aluatului din faind de grau, faina degresata din seminte de in, drojdii,
zahdr, sare si apd, totodatd componentele uscate se iau in urmatorul raport, in % mas.: fiind de grau 73,5...87,0,
faina degresata din seminte de in cu un continut de grasimi de cel mult 5% 5,8...19,3, zahar 5,0, sare 1,3 si drojdii
0,9.

Aluatul pentru paine este preparat prin metoda directd care presupune activarea drojdiilor intr-un amestec ce contine
20% din cantitatea de fdind de grau, zahar si apa timp de 20...30 min §i amestecarea ulterioard cu restul
ingredientelor. Aluatul format este lasat sd dospeascd timp de 60 min, se portioneazd in bucéti de 300 g, se lasd



s 2020 0095 20f3
pentru dospirea a doua la o temperatura de 37...40°C si o umiditate relativa 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 faina de grau de calitate superioara, din reteaua de comert, marca
autohtona Lanul de Aur.

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

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui produs nou de paine cu proprietati nutritive si functionale imbunatatite prin
sporirea aportului de compusi fenolici si aminoacizi esentiali si prin reducerea indicelui glicemic datoritd substituirii
carbohidratilor din faina de grau cu faina degresatd din seminte de in, destinata atit consumului in masa, cat si nutritiei
dietetice, functionale, terapeutice si profilactice pentru adulti si copii.

Avantajul inventiei revendicate constd in marirea valorii biologice a pinii prin addugarea fainii din seminte de in si
diversificarea gamei de articole de panificatie.

Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

Pentru primul produs s-a utilizat faina de grau (87%) si din seminte de in (5,8%), drojdii (0,9%), sare (1,3%), zahar
(5,0%) si apa (conform calculelor). Aluatul pentru péine este preparat prin metoda directd, care presupune activarea
drojdiilor intr-un amestec, ce contine 20% din cantitatea de faina de gréu, zahar si apa, timp de 20...30 min si
amestecarea ulterioara cu restul ingredientelor. Aluatul format este lasat sa dospeasca timp de 60 min, dupa care Se
portioneaza in bucati de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperatura de 37...40°C si o umiditate relativa 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
raceste si se depoziteaza 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 apa (conform calculelor). Aluatul pentru pdine este preparat prin metoda directa, 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 ulterioara cu restul ingredientelor. Aluatul format este lasat sd dospeasca timp de 60 min, dupa
care se portioneaza in bucati de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de 37...40°C si 0 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 raceste 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 faina de grau (78%) si din seminte de in (14,8%), drojdii (0,9%), sare (1,3%),
zahar (5,0%) si apa (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat prin metoda directa, 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 ulterioara cu restul ingredientelor. Aluatul format este lasat sd dospeasca timp de 60 min, dupa
care se portioneaza in bucati de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperaturd de 37...40°C si 0 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 raceste 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 fiina de grau (73,5%) si din seminte de in (19,3%), drojdii (0,9%), sare (1,3%),
zahar (5,0%) si apa (conform calculelor). Aluatul pentru pdine este preparat prin metoda directa, 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 ulterioara cu restul ingredientelor. Aluatul format este ldsat sa dospeascé timp de 60 min, dupa
care se portioneaza in bucati de 300 g, se lasd pentru dospirea a doua la o temperatura de 37...40°C si 0 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 raceste si se depoziteaza la temperatura de minim 6°C, durata medie de péastrare 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
. y hs Suprafata
. . - . Uniforma, rotunjita < - < . P - $ .
Aspect exterior, Uniforma, rotunjita cU 0 crestere mai Suprafata uniformd | neuniforma cu fisuri
forma CuU O crestere sporita; Lresers cu mici fisuri; mici, nivel de
putin evidenta; Lo
crestere minim;
Culoarea Uniforma, gélbuie- Uniforma, galbuie- Uniforma, bruna - Uniforma, bruna -
suprafetei/cojii bruna bruna cafenie cafenie
. . Pori mici, cu Pori mici, cu Pori mici, cu Pori mici, cu
Starea miezului o . 9 o . . o . 5 o . o
distribuire uniforma | distribuire uniforma | distribuire uniforma | distribuire uniforma
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EI_ast|C|t§tea 81 69 53 42
miezului, %

Pierderi de n;asa la 9,37 8,125 7.97 5,57

coacere,%

Luminozitatea 89,39 74,38 59,24 49,30
miezului (L)

Aciditatea, grade de

aciditate la 100g 1,34 1,55 1,74 2,02
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 confirma ci valoarea nutritiva si biologica a produselor

creste.




