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Inventia se refera la industria alimentard, in special la 0 compozitie pentru prepararea painii de cereale care poate fi
utilizata la Intreprinderile de panificatie.

in panificatie sunt larg cunoscute compozitiile pentru prepararea aluatului pentru produsele de panificatie cu proprietiti
curativo-profilactice, care contin faina, boabe de grau, drojdii, sare si apa.

Dezavantajul acestor compozitii consta in valoarea biologica relativ scazuta a produselor fabricate pe baza lor.

Este cunoscuta prepararea painii de grau [1], care contine faina de grau, arpacas de grau, drojdii de panificatie si sare de
bucatarie, in urmatoarea proportie a componentelor, kg:

faina de grau de calitatea intai 70,0

arpacag de grau 30,0

drojdii de panificatie 4,0

sare de bucatarie 1,5

apé potabilad conform calculului pentru a
obtine aluat cu umiditatea de

47,0...48,0%

Dezavantajul acestei compozitii consta in faptul ca aluatul preparat pe baza ei are o valoare biologicd comparativ
scazutd, deoarece boabele de grau sunt prezentate sub forma de arpacas de grau in prealabil decorticat. Pericarpul
bobului de grau care se inlaturd la decorticare contine componente pretioase din punct de vedere biologic - pentozane,
celuloza, lignina, hemiceluloza, precum si vitamine din grupa B.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in elaborarea unei compozitii pentru prepararea painii de cereale cu o
valoare biologica majorata.

Problema abordata se rezolva prin aceea ca compozitia pentru prepararea painii de cereale contine faina de grau, drojdii
de panificatie, sare de bucatarie, component lipidic si apa potabild, la care se adauga suplimentar boabe de grau
macinate integral, iar in calitate de component lipidic este utilizat concentratul fosfatidic.

Rezultatul inventiei constd in imbogdtirea painii cu componente biologice active.

Rezultatul se obtine datorita faptului ca boabele de grau macinate integral imbogatesc produsul de panificatie cu fibre
alimentare care se contin in pericarpul boabelor de grau. Particularitatea distinctiva a fibrelor alimentare constd in
asimilarea lor scazuta in tractul gastrointestinal i capacitatea inalta de absorbtie.

in boabele de grau micinate integral se pistreazi vitaminele din grupa B - tiamina, riboflavina, niacina etc. Omul
consumand painea fabricatd pe baza compozitiei propuse, isi asigura organismul cu vitamine din grupa B aproximativ pe
jumatate din norma zilnica.

In boabele de grau macinate integral se pistreazi embrionul care este bogat in vitamina E de origine naturald. Vitamina
E joacd un rol important in activitatea vitala a organismului.

in painea coapti cu adaos de boabe de grau micinate integral se pastreazi vitaminele si substantele minerale care se
contin in boabele de grau intregi, asigurandu-se pastrarea valorii biologice initiale a graului.

Introducerea in compozitie a concentratului fosfatidic in calitate de component lipidic, care totodatd contine lecitind de
origine vegetala, mareste valoarea biologicd a produsului de panificatie datorita faptului ca lecitina, spre deosebire de
grasimile adevarate, contine acid fosforic care este necesar pentru asigurarea tuturor proceselor activitatii vitale a
organismului uman.

Produsul de panificatie fabricat pe baza acestei compozitii se recomanda pentru alimentarea profilactica a populatiei in
scopul prevenirii aterosclerozei, cardiopatiei ischemice, hipertensiunii arteriale, obezitatii, diabetului zaharat, motilitatii
scazute a intenstinului, precum si pentru ameliorarea activitatii tractului gastrointestinal, contribuind la eliminarea
reziduurilor si la purificarea organismului, normalizeaza circulatia sangvina.

Aluatul pe baza acestei compozitii se prepard in modul urmator.

Prima etapd de preparare a aluatului consta in prepararea maielei. O parte de ingrediente care intrd in compozitie - faina
de grau de calitatea intai si drojdiile de panificatie, se amestecd cu apd potabila luatd in cantitatea calculata pentru a
obtine maia cu umiditatea 44,0...45,0% si se lasd pentru fermentare pana se obtine aciditatea necesara.

Apoi 1n maiaua fermentata se adaugd boabele de grau macinate integral, restul drojdiilor de panificatie, concentratul
fosfatidic, sarea si apa potabila conform calculului, apoi aluatul se framanta pana se obtine o masa omogena [Reteta RT
67-03947510-252-99 pentru painea de cereale, din 1999.02.15].

Apa potabild se adaugd in cantitatea necesara pentru a obtine aluat cu umiditatea de 47,0...48,0%.

Aluatul se prepara in urmatoarea proportie, kg:

faina de grau de calitatea intai 50,0
boabe de grau macinate integral 50,0
concentrat fosfatidic 2,0
drojdii de panificatie 4,0
sare de bucatarie 2,0
boabe de grau macinate integral pentru presarare 1,5

apa potabila

conform calculului pentru a
obtine aluat cu umiditatea de
47,0...48,0%
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Reteta si regimul de preparare a aluatului sunt prezentate in tabelul 1 [Reteta RT 67-03947510-252-99 pentru painea de
cereale, din 1999.02.15; Instructiunea tehnologica IT 67-03947510-252-99 pentru painea de cereale, din 1999.02.15].

Tabelul 1
Materii prime si indicii procesului tehnologic Unitati de Consumul materiilor prime
si parametrii
masura maia aluatul ornare
Féind de grau de calitatea [ kg 50,0 -
Boabe de grau macinate integral kg - 50,0
Drojdii de panificatie comprimate kg 2,0 2,0
Sare de bucatarie kg - 2,0
Concentrat fosfatidic kg - 2,0
Boabe de griu macinate integral pentru presarare kg - - 1,5
Apad potabild kg conform calculului
Temperatura initiald °C 30+2 30+2
Durata fermentarii min 90-120 60-90
Aciditatea finala grade 3,5-4,0 3,0-3,5
Umiditatea % 44-45 47-48

Aluatul framantat se lasa pentru fermentare. Aluatul se considera fermentat dupa ce se obtine aciditatea finala. Apoi,
aluatul se divizeaza in bucati, tinind cont de scazamintele prin coacere si racire. Bucatile de aluat se rostogolesc in
boabele de grau macinate integral.

Bucitile de aluat modelate se aseaza in forme si se lasd pentru dospire. Durata dospirii este de 50...70 minute.
Semifabricatele dospite se coc in cuptor timp de 35...45 minute.

Caracteristicile fizico-chimice ale pdinii preparate din faind de grau cu adaos de boabe de grau macinate integral sunt
indicate in tabelul 2.

Tabelul 2
Denumirea indicatorilor Norma
Umiditatea miezului, %, max. 46,0
Aciditatea miezului, grad, max. 3,0
Porozitatea miezului, %, min. 65,0

Caracteristicile painii preparate din fiind de grau cu adaos de boabe de gridu macinate integral fabricate pe baza
compozitiei propuse sunt indicate in tabelul 3 [Reteta RT 67-03947510-252-99 pentru painea de cereale, din
1999.02.15].

Tabelul 3
Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Aspectul exterior:
forma rotunda
suprafata presdratd cu boabe de grau macinate integral
culoare de la cafeniu pana la cafeniu-inchis
Starea miezului:
gradul de coacere bine copt, uscat la pipait, elastic
dupd o presare ugoard cu degetele miezul isi restabileste
forma initiala
omogenitatea fara cocoloase si urme de faina nefraimantata
contine boabe de grau macinate integral
porozitatea dezvoltata, pronuntatd, se admit pori mari
gust si miros propriu produsului dat, fard gust si miros strain

Péinea fabricatd pe baza compozitiei propuse are aspect exterior placut si miez puhav. Contine o cantitate maritd de
proteine, vitamine din grupele B si E.

Datoritd pastrarii celulelor tegumentului i embrionului boabelor de grau se obtine o paine cu componente biologice
active.



