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Inventia se refera la industria de panificatie si poate fi utilizatd la producerea alimentelor functionale, si anume a
painii cu un continut sporit de proteine si fibre alimentare.

Cultura Cannabis sativa L. este cultivatd in scopuri medicinale si industriale. Semintele de canepa contin 35-45%
lipide cu o compozitie unica si perfect echilibrata de acizi grasi; 20-25% proteine usor digerabile si bogate in
aminoacizi esentiali; 20-30% carbohidrati, dintre care 0 mare parte sunt constituiti din fibre alimentare, in principal
insolubile; precum si vitamine si minerale. Proteinele din canepa contin toti aminoacizi esentiali necesari omului, cel
mai relevant aminoacid fiind acidul glutamic (3,74-4,58% din semintele intregi) urmat de arginina (2,28-3,10% din
semintele intregi). Din punct de vedere nutritional, fractiunea proteica a semintelor de canepa este usor digerabila,
are un profil bun de aminoacizii esentiali, similare cu cele ale cazeinei. Canepa organica ar putea deschide calea spre
un sector regional de productie si prelucrare a cerealelor si a alimentelor fara gluten. Semintele de canepa sunt
bogate nu doar in substante nutritive, dar si in antioxidanti naturali si alte componente bioactive, cum ar fi: peptide,
compusi fenolici, tocoferoli, carotenoizi si fitosteroli. Cantitatea de substante nutritive poate creste si mai mult in
unele produse prelucrate, spre exemplu srot de canepa, adica fractia raimasa din semintele de canepa dupa extragerea
partiala a uleiului.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a painii cu adaos de faina de canepa si seminte de canepd micinate din
soiurile de seminte ,,Vera” si ,,Nadejda” cu urmitorul continut de componente, in %mas.: faind de grau 47,5; faina
din seminte de canepa 2,46; seminte de canepa macinate 1,6; sare de bucatarie 0,26; drojdie de panificatie 0,14; ulei
vegetal 0,03 si apa potabila (conform calculelor) [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea drojdiei de panificatie in procesul de fermentare, in urma caruia
se formeaza alcooli, care in timp pot duce la modificarea functiilor metabolice in organismul uman. Totodata,
utilizarea semintelor de canepa macinate ar putea modifica proprietatile organoleptice ale produsului final datorita
continutului sporit de lipide eliberate in procesul macinarii semintelor de cénepa, ceea ce poate duce la aparitia
gustului ranced.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produselor de panificatie cu urmatorul continut de componente, in %mas:
faina de grau 70-72, faina de cinepa 14-15 si faind de susan semi-degresatd 14-15, drojdie de panificatie, sare de
bucitarie, zahar granulat si apa potabila (conform calculelor) [2].

Dezavantajul acestei metode constd in utilizarea féinii de susan semi-degresata care intensifica activitatea de
fermentatie a drojdiei si creste in mod natural aciditatea aluatului. Totodata, semintele de susan sunt recunoscute ca
alergeni puternici, ceea ce va impiedica utilizarea produsului de catre un numar larg de consumatori, iar in cazul
persoanelor cu guta oxalatii din semintele de susan pot agrava simptomele acestei boli.

Cea mai apropiata solutie de inventia propusa este un procedeu de fabricare a painii cu pulbere de canepa, prin
obtinerea aluatului pe baza de maia cu umiditate de 50%, avand urmatorul continut de componente, in %mas: faina
de secara decojita 50, faina de grau calitatea Il 35-40, pulbere de canepa 10-15, sare de bucatirie 2,0, drojdie de
panificatie 0,5.

Procedeul prevede urmatoarele etape: se cerne amestecul de fainuri, se adauga pulberea de cinepa (obtinuta prin
macinarea semintelor de canepa, cu un continut de umiditate de cel mult 8%, in cantitate de 10-15%mas. din
greutatea totald a fainii), sarea si se amestecd. in continuare, se adauga 1/4 din maia si apa conform calculului,
aluatul se framanta si se portioneaza, bucatile de aluat se presara cu pulbere de canepa (1% din cantitatea specificata
in retetd). Articolele modelate se lasa sa dospeasca si se coc la temperatura de 190...200°C [3].

Dezavantajul inventiei consta in aceea ca productia si procesarea semintelor de canepa in pulbere poate fi mai
costisitoare decét utilizarea altor ingrediente conventionale in panificatie, ceea ce va duce la cresterea costurilor de
productie a produselor finite. Totodata, utilizarea in fabricarea painii a maielei pe baza de drojdie de panificatie
poate afecta gustul si textura produsului final, creste complexitatea procesului de productie.

Este cunoscut faptul ca semintele de canepa se caracterizeaza prin proprietdti terapeutice si efecte benefice asupra
organismului: continutul sporit de fibre contribuie la inducerea senzatiei de satietate si reduc pofta de maéncare
pentru mai mult timp ceea ce ajutd la pierderea in greutate, mentine sanitatea sistemului digestiv si poate trata
constipatia. In functie de factorii de mediu si de varietate, continutul de proteine al semintelor intregi de canepa
poate varia de la 25-30%, fiind o proteina de calitate inalta cu toti aminoacizi esentiali. Continutul total de
carbohidrati al semintelor de canepa variaza intre 20-30%. De mentionat ca semintele de canepa prezinta un interes
deosebit din punct de vedere al continutului de vitamine B1, B2, B6. in acelasi timp, 100 g de seminte contin doza
zilnicd medie de fosfor, potasiu, magneziu, mangan si zinc. Conform cercetarilor recente, s-a demonstrat ca
consumul de seminte de canepa poate imbunatdti sanatatea sistemului cardiovascular si poate regla tensiunea
arteriala.

In urma procesului de extractie a uleiului din semintele de canepa se obtin cantitati mari de produs secundar — srot,
considerat un deseu agroindustrial si care este insuficient valorificat. insa, acest produs se caracterizeaza printr-o
concentratie crescuta a substantelor biologic active in comparatie cu semintele. Valorificarea srotului din seminte de
canepa aduce multiple beneficii, atat din punct de vedere economic, cat si din perspectiva sustenabilitatii,
durabilitatii si protectiei mediului, contribuind la optimizarea si valorificarea integrala a resurselor agricole.
Problema pe care 0 rezolvd inventia constd in imbunatatirea valorii nutritive si biologice, proprietatilor
organoleptice, gustative si olfactive a painii, precum si in optimizarea si valorificarea integrala a resurselor agricole.
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Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a painii functionale pe baza de
maia prin substituirea a circa 10-40% din faina de griau cu srot de canepa.

Procedeul, conform inventiei, include amestecarea fainii de grau cu srot din seminte de canepa maruntit pana la
pulbere, maia si apa timp de 5-10 min, autoliza aluatului obtinut timp de 30 min, adaugarea sirii, friméantarea
aluatului timp de 5-10 min, dospirea timp de 60 min, refraimantarea tripla a aluatului la intervale de 60 min, dupa
care aluatul se portioneaza, se modeleaza, se lasa la dospit timp de 12 ore la temperatura de 4°C si se coace la
temperatura de 220-227°C, timp de 40-45 min, totodata componentele se iau, in urmétorul raport, in %mas.: fiinad de
grau 24-38, srot din seminte de canepa 2-16, maia 22, sare 1 si apa, restul.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui produs nou, o péine functionald cu proprietati functionale si nutritive
imbunatatite.

Avantajul inventiei revendicate consta in marirea valorii biologice a painii prin adaugarea srotului de seminte de
canepa si diversificarea gamei de articole de panificatie.

Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

Pentru produs s-a utilizat (in %mas.): faina de grau 36, srot din seminte de cinepa maruntit pana la pulbere 4, maia
22, sare si apa, restul (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat prin metoda indirecta care presupune
amestecarea fainii de grau, srotului din seminte de cénepa, maielei timp de 5-10 minute si autoliza amestecului
pentru 30 de minute. Se adauga sarea si se fraimantd la viteza mare 5-10 minute. Aluatul format este lasat la dospit
(sa fermenteze) timp de 60 min, dupa care se reframéanta de 3 ori la intervale de 60 minute. Aluatul se portioneaza in
buciti, se modeleaza, se lasa pentru dospit la o temperatura de 4°C timp de 12 ore si se coace, la temperatura de
220-227°C, timp de 40-45 minute.

Exemplul 2

Pentru produs s-a utilizat (in %mas.): faina de grau 32, srot din seminte de cdnepa maruntit pana la pulbere 8, maia
22, sare si apa, restul (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat prin metoda indirecta care presupune
amestecarea fainii de grau, srotului din seminte de canepa, maielei timp de 5-10 minute si autoliza amestecului
pentru 30 de minute. Se adauga sarea si se framantd la viteza mare 5-10 minute. Aluatul format este lasat la dospit
(sa fermenteze) timp de 60 min, dupa care se reframéanta de 3 ori la intervale de 60 minute. Aluatul se portioneaza in
buciti, se modeleazd, se lasa pentru dospit la o0 temperatura de 4°C timp de 12 ore si se coace, la temperatura de
220-227°C, timp de 40-45 minute.

Exemplul 3

Pentru produs s-a utilizat (in %mas.): faina de grau 28, srot din seminte de canepa maruntit pana la pulbere 12, maia
22, sare si apa, restul (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat prin metoda indirecta care presupune
amestecarea fainii de grau, srotului din seminte de canepa, maielei timp de 5-10 minute si autoliza amestecului
pentru 30 de minute. Se adauga sarea si se framanta la viteza mare 5-10 minute. Aluatul format este lasat la dospit
(sa fermenteze) timp de 60 min, dupa care se reframéanta de 3 ori la intervale de 60 minute. Aluatul se portioneaza in
bucati, se modeleaza, se lasa pentru dospit la 0 temperatura de 4°C timp de 12 ore si se coace, la temperatura de
220-227°C, timp de 40-45 minute.

Exemplul 4

Pentru produs s-a utilizat (in %mas.): faina de grau 24, srot din seminte de canepa maruntit pana la pulbere 16, maia
22, sare si apa, restul (conform calculelor). Aluatul pentru paine este preparat prin metoda indirecta care presupune
amestecarea fainii de grau, srotului din seminte de canepa, maielei timp de 5-10 minute si autoliza amestecului
pentru 30 de minute. Se adauga sarea si se framanta la viteza mare 5-10 minute. Aluatul format este lasat la dospit
(sa fermenteze) timp de 60 min, dupa care se reframanta de 3 ori la intervale de 60 minute. Aluatul se portioneaza in
buciti, se modeleaza, se lasa pentru dospit la 0 temperatura de 4°C timp de 12 ore si se coace, la temperatura de
220-227°C, timp de 40-45 minute.

in tabel sunt prezentati indicatorii de calitate ai produsului finit obtinut.

Tabel
Parametru de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 Exemplul 4
- - Suprafata uniforma; .SuDr%fata .
. Suprafata uniforma; oo .. . | neuniforma cu fisuri
Aspect exterior, o rotunjita, cu o Suprafata uniforma L.
) rotunjita, cu O : - AP, micl,
forma e crestere mai putin cu mici fisuri; .
crestere sporita; ) o nivel de crestere
evidenta;

minim;
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Parametru de calitate

Exemplul 1

Exemplul 2

Exemplul 3

Exemplul 4

Culoarea
suprafetei/cojii

Uniforma, géalbuie-
bruna

Uniforma, galbuie-
bruna

Uniforma,
bruna - cafenie

Uniforma,
bruni - cafenie

Starea miezului

Pori mici, cu
distribuire uniforma

Pori mici, cu
distribuire uniforma

Pori mici, cu
distribuire uniforma

Pori mici, cu
distribuire uniforma

Pierderi de masa la
coacere, % 6,96 7,89 8,46 8,73
Luminozitatea 4637 44.63 37,95 27,42
miezului (L)
Aciditatea, grade de
aciditate la 100 g 1,33 1,40 1,42 1,45
produs
Activitatea apei (aw) 0,800 0,798 0,800 0,798
Porozitate, % 71,89 69,14 67,85 65,76

in produsele obtinute conform procedeului propus continutul de proteine creste de 1,22-1,75 ori, continutul de fibre
de 2,37-6,49 ori, fapt ce confirma ca valoarea nutritiva si biologica a produselor creste.



