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Inventia se refera la industria alimentara, in particular la o compozitie si un procedeu de preparare a painii de grau
integral si poate fi utilizata la intreprinderile de panificatie.

Sunt cunoscute compozitia si procedeul de preparare a painii de grau integral, care prevad spalarea graului, inmuierea
lui in apd cu temperatura de 8...30°C timp de 24...72 h pana la aparitia coltelui. Graul inmuiat (gonflat) este supus
procedeului de miruntire prin tiiere la masina de dispersare. Inainte de amestecarea componentelor drojdiile se
activeaza timp de 15...25 min intr-un mediu de apa si cel putin 1,0% de grdu macinat din masa totala. Aluatul se prepara
prin framantarea timp de 3...4 min a amestecului din grau maruntit (dispersat), apa si solutie de sare, apoi incd 5...6 min
dupi introducerea drojdiilor activate. Aluatul nu fermenteaza, ci este indreptat spre divizare, dospire si coacere [1]. Insa
procedeul descris are anumite dezavantaje:

- durata mare de inmuiere a graului (24...72 h);

- valorile biologice si nutritive ale painii micgorate datoritd prezentei celulozei, pentozanelor, substantelor pectice,
componentilor inveligsului de rod al bobului de grau neinlaturat;

- porozitatea miezului painii insuficient de dezvoltata;

- operatii i consum de energie suplimentare ce solicitd un anumit spatiu si efort.

Sunt cunoscute de asemenea procedeul si compozitia de preparare a painii de grau integral, care prevad folosirea graului
cu un continut de gluten nu mai jos de 27%, grupa a doua de calitate. Graul este umectat prealabil, apoi decorticat cu
inlaturarea a 50...80% de invelis de rod al bobului de grau. inmuierea (gonflarea) graului se efectueaza in apa cu
temperatura de 8...40°C timp de 5...24 h pana la umiditatea de 30...50%. Aluatul se prepard prin amestecarea graului
maruntit cu componentele retetei si cu drojdiile activate in mediu farin si apa, apoi fermenteaza. Aciditatea finald a
aluatului cu umiditatea de 48...50% dupa 1,5...2,0 h de fermentare este de 4...5 grade. Aluatul fermentat se divizeaza,
dospeste, apoi se coace [2].

Dezavantajele procedeului si compozitiei date sunt:

- prepararea painii de grau integral cu folosirea unei cantitati de faina calitatea superioara si intai;

- activarea drojdiilor ca operatie suplimentara;

- durata mare de fermentare a aluatului;

- valorile biologice si nutritive si proprietatile organoleptice ale painii sunt caracteristice painii integrale;

- pierderi nejustificate de substante proteice si vitamine in timpul inmuierii graului aparute la inlaturarea a 80% de
invelis de rod al bobului.

Problema conform inventiei solicitate inlaturd dezavantajele enumerate prin realizarea péinii de grau integral printr-un
procedeu mai simplu si de scurtd duratd cu valori biologice si nutritive sporite, largirea bazei de materie prima,
majorarea randamentului painii fabricate.

Problema se solutioneaza prin aceea cd in compozitia de preparare a painii de grau integral, ce contine grau decorticat,
drojdie, sare, faza lichida, in calitate de faza lichida se foloseste zerul, care contine, kg:

grau decorticat 100

drojdii comprimate 2,25...3,00
sare 1,80...2,00
zer 2,00...30,00.

Uleiul vegetal in cantitate de 0,2...0,4 kg se utilizeaza pentru ungerea formelor sau a vetrei cuptorului.

Procedeul prevede umectarea, decorticarea, Inmuierea i maruntirea graului, prepararea aluatului din masa de grau
maruntit cu includerea drojdiilor, sarii si zerului, frimantarea si fermentarea aluatului, divizarea lui in semifabricate,
dospirea si coacerea lor, totodata decorticarea se efectueaza cu inlaturarea a 30...45% din invelisul de rod al bobului de
grau cu continut de 18...21% gluten.

Elementele esentiale ale inventiei sunt:

- zerul din compozitia de reteta;

- decorticarea partiald a invelisului de rod - 30...45%;

- inmuierea graului pana la momentul incoltirii.

Folosirea zerului la prepararea pdinii de grau integral formeaza o noud ambiantd a componentelor de reteta si contribuie
la majorarea randamentului in péine datoritd continutului de 5% substante uscate, prezentate prin substante proteice,
aminoacizi, zaharuri, substante minerale etc. si da posibilitatea de a micsora consumul de grau.

Substantele proteice ale zerului imbogatesc painea cu aminoacizi esentiali, ceea ce este important la prelucrarea graului
cu un continut redus de gluten.

Zerul imbunatiteste proprietatile reologice ale aluatului, mai ales in cazul, cand se foloseste grau cu un gluten slab sau
mediu de calitate.

Datoritd prezentei in zer a aminoacizilor, microelementelor §i vitaminelor din grupul B are loc stimularea activitatii
drojdiilor si fermentarea aluatului sau maielei in medie cu 20...25% si se exclude activarea drojdiilor.

Prezenta acizilor organici §i aminoacizilor asigurd formarea substantelor gustative si de aromd in paine, ceea ce
imbunatateste in general proprietatile organoleptice ale ei.

Deosebit de important este faptul ca zerul micsoreaza invechirea painii.

Procedeul de preparare a painii de grau integral este deosebit de cele cunoscute prin faptul ca este simplu de efectuat si
este adaptat soiurilor de grau moale, cultivate iIn Moldova, cu un continut redus de gluten, cuprins intre 18...21%.
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Conservarea maxima a substantelor proteice in bobul de grau se realizeaza prin decorticarea invelisului de rod doar cu
30...45%, ceea ce micsoreaza difuzia lor in apa in timpul inmuierii. Durata de inmuiere a graului este de 5...24 h in
functie de temperatura apei pana la umiditatea graului de 30...45%.
Tinand cont de compozitia de retetd, conditiile de activizare a sistemelor enzimatice ale graului in timpul inmuierii lui,
precum si de calitatea graului, procesul de fermentare a aluatului este de 25...30 min la temperatura de 32...36°C.
Datorita activizarii proceselor enzimatice in bob, prezentei zerului, temperaturii majorate de fermentare a aluatului, se
reduce si procesul de proteoliza, care asigurd obtinerea unui produs calitativ. Uleiul vegetal este folosit pentru ungerea
formelor sau a vetrei cuptorului.
in continuare se dau exemple de preparare a painii de grau integral cu destinatie dietetica prin procedeul monofazic.
Exemplul 1. Se foloseste graul cu un continut de 20% gluten.
Graul se umecteaza, apoi este supus procesului de decorticare cu inlaturarea a 45% din invelisul de rod al bobului. Graul
decorticat se inmoaie in apd cu temperatura de 20°C timp de 10...12 h pentru gonflare si activizarea proceselor
biochimice 1n bob. Graul inmuiat cu umiditatea de 30% se marunteste prin dispersare, apoi masa obtinuta se amesteca cu
suspensia de drojdii In proportie drojdie-apa de 1:3 si cu solutia de sare cu concentratia de 25% si se indreapta la
formarea §i framantarea aluatului cu umiditatea de 50%.
Cantitatea de zer introdusd la framantarea aluatului este de 28,04 kg, cind aciditatea lui nu depaseste 20°T, iar a
aluatului 5°N.
Aluatul fermenteaza timp de 25...30 min la temperatura de 32...36°C, apoi este indreptat spre divizare si dospire.
Formele metalice se ung prealabil cu ulei vegetal. Dospirea se efectueaza la temperatura de 40...45°C timp de 40...50
min si umiditatea relativa a aerului 8...85%.
Coacerea se efectueazd cu umectarea suprafetei bucatilor de aluat si are loc la temperatura de 250...280°C timp de
30...40 min pentru masa bucitilor de aluat egald cu 300...400 g.
Exemplul 2. Procedeul se efectueaza ca in exemplul 1, dar inmuierea graului decorticat cu inlaturarea a 40% de invelis
de rod are loc la temperatura apei de 25°C péana la acumularea umiditatii lui egald cu 40%. Cantitatea de zer cu
aciditatea 20% constituie 8,04 kg. Celelalte procese sunt asemanatoare.
Exemplul 3. Aluatul se prepara prin procedeul bifazic. Graul este decorticat de invelisul de rod cu 35%, Inmuierea se
efectueaza in apa cu temperatura de 22°C pana la umiditatea de 45%. Umiditatea aluatului este de 50%. Cantitatea de
zer introdusa este 2,04 kg. Durata de fermentare este de 25...30 min. Celelalte operatii sunt asemanatoare.

Indicii de calitate a painii conform exemplelor

Indicii 1 2 3
Umiditatea, % 48,0 48,5 49,0
Aciditatea, grad 3,0 33 3,5
Volumul specific, cm3/g 2,8 33 38

Péinea de grau integral este un produs destinat diferitelor grupuri de consumatori si are proprietati dietetice si de
profilaxie a unor boli. Este folositoare pentru suferinzii de boli gastrointestinale, diabet zaharat si pentru cei ce sufera de
obezitate.

Rezultatul consta in reducerea timpului de fabricare si marirea duratei de pastrare a painii de grau integral.



