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(54) Procedeu de fabricare a painii de grau si secara

(57) Rezumat:

1
Inventia se refera la industria de panificatie, si
anume la un procedeu de fabricare a painii de

2

iar aluatul se pregateste prin amestecarea maielei
finale, fainii de grau si de secara, drojdiilor, zaha-

grau si secara cu adaosuri alimentare profilactice. 5 rului, sérii, unui component cu continut de iod, a
Procedeul, conform inventiei, include prepa- apei §i se fermenteazd pana la aciditatea de

rarea concomitentd a oparelii prin opdrirea fainii 4,9...5,6°H. Aluatul obtinut se divizeaza, se lasa sa

de grau cu apa potabila avand temperatura de dospeasca si se coace.

95...977C cu mentinere timp de 110...120 min §i a Rezultatul inventiei este obtinerea painii cu

maielei prealabile prin amestecarea drojdiilor, apei, aciditate joasa, miez elastic cu pori mici, cu

fainii de secara i a aluatului dospit cu fermentarea 10 continut sporit de substante biologic active si cu

ulterioard in decurs de 110...120 min. Dupa termen de pastrare majorat.

aceasta se pregdteste maiaua finald prin ameste- Revendicari: 4

carea opdrelii cu maiaua prealabild, faina de grau

si de secard, maltul fermentat, coriandrul macinat

cu fermentarea ulterioara timp de 110...120 min, 15
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Descriere:

Inventia se referd la industria de panificatie, si anume la un procedeu de fabricare a painii de grau
si secara cu adaosuri alimentare profilactice.

Se cunoaste procedeul de fabricare a painii de grau si secard din faina de grau si secard integrala.
Aluatul se pregiteste cu folosirea maielei dense sau lichide cu sau fira oparire. Aluatul gata se
divizeaza, se pune in forme sau casete, se lasa sa dospeasca si se coace [1].

Se cunoaste, de asemenea, procedeul de fabricare a painii de grau si secard oparitd cu folosirea
maltului de secard fermentat si a fainii de grau si secara integrald. Aluatul se pregateste pe maia densa
sau lichida cu sau fard opdrire in trei etape (opareala, plamadeala, aluatul). In cazul primirii separate a
fainii opareala se pregateste din faina de grau integrald si malt prin oparirea cu apa avand temperatura
de 95...97?C [2].

Se mai cunoaste procedeul de fabricare a painii de grau si secard, ce prevede prepararea maielei la
amestecarea fainii de secard, drojdiilor, apei si a aluatului dospit, pregatirea aluatului din maia
fermentatd, drojdii, sare, zahar, faind de grau si apa, fermentarea acestuia, divizarea, dospirea si
coacerea.

La urmatoarea etapa se efectueaza pregatirea oparelii, amestecand maltul de secara fermentat cu apa
avand temperatura de 63...65°C, se incalzeste pand la temperatura de 95...98°C si se raceste pana la
temperatura de 30...35°C. Apoi se efectueazd fermentarea maielei §i pregatirea aluatului din maia
fermentatd, drojdii, sare, zahar, faind de grau si apa, fermentarea acestuia, divizarea, dospirea si
coacerea. Aluatul obtinut se supune fermentarii timp de 60...120 min. Aluatul gata se divizeaza, se lasa
sd dospeasca si se coace [3].

Neajunsurile acestor paini sunt aciditatea inalta, pana la 8...12°H, simplitatea gustului si procesul
indelungat de pregatire.

Problema pe care o rezolva aceastd inventie este ameliorarea indicilor de calitate a painii din faina
de grau si secara, majorarea valorii ei biologice si alimentare, precum s§i extinderea asortimentului de
paine din grau si secara.

Pentru solutionarea acestei probleme se revendicd un procedeu de fabricare a painii de grau si
secard ce prevede prepararea maielei la amestecarea fainii de secara, drojdiilor, apei si a aluatului
dospit, prepararea opdrelii, fermentarea maielei, pregétirea aluatului din maia fermentata, drojdii, sare,
zahdr, faina de grau si apa, fermentarea acestuia, divizarea, dospirea §i coacerea. Opareala se pregateste
prin amestecarea fdinii de grdu cu apa potabilda avand temperatura de 95...97°C, cu mentinerea
ulterioara timp de 110...120 min, concomitent se efectueaza fermentarea maielei in decurs de 110...120
min cu obtinerea maielei prealabile, dupa care maiaua prealabild se amestecd cu opareala, faina de
secard, maltul fermentat, coriandrul macinat si se lasa sa fermenteze timp de 110...120 min cu obtinerea
maielei finale. La pregdtirea aluatului se utilizeaza maiaua finald si suplimentar se adaugd faind de
secard §i un component cu continut de iod, totodatd, fermentarea aluatului se efectueazd pana la
aciditatea de 4,9 ... 5,6°H.

La producerea painii din faind de grau si secara componentele se iau in urmatorul raport, kg la 100

kg de faina:
faina de grau 50,0...52,0
in opareala 5,0..6,0
in aluat 45,0...46,0
faina de secara 48,0...50,0
in maiaua prealabild 11,0...12,0
in maiaua finala 24,0...25,0
in aluat 12,0...13,0
aluat dospit 3,6..3,7
drojdii
in maiaua prealabild 0,10...0,15
in aluat 0,85...0,90
opareald 30,0...36,0
malt fermentat 45..5,0
component cu continut de iod
sare ioduratd 0,95...1,00
cazeind ioduratd, g 0,054...0,384
zahar 45..5,0
coriandru macinat 0,45...0,50.
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Faina de grau se foloseste de calitate superioara sau de calitatea intai.

Este posibila folosirea in calitate de component de iod a cazeinei iodurate in cantitate de 0,70...0,72
g la 100 kg de faina.

Rezultatul inventiei este obtinerea painii cu aciditate joasd, miez elastic cu pori mici, cu un continut
sporit de substante biologic active si cu termen de pastrare majorat.

Painea preparata cu adaugarea fainii de secara este intrebuintatd pe larg de catre populatie datorita
pretului de cost relativ mic. Specialistii dietologi au dovedit ca painea de secard este mai folositoare
decat painea de grau, deoarece contine o cantitate mare de aminoacizi de neinlocuit, vitamine din grupa
B, compusi de fier, potasiu, magniu, precum si fibre alimentare, necesare organismului uman. Toate
acestea servesc drept motive doctorilor de a recomanda folosirea painii de secard 1n alimentatia dietetica
in cazul obezititii, diabetului si a unor boli ale tractului gastrointestinal. insa intrebuintarea painii de
acest fel este limitatd din cauza aciditatii Inalte.

La prepararea maielei pentru fabricarea sorturilor de paine de grau si secara se utilizeaza o cantitate
considerabild de zahar. Aceasta esential sporeste valoarea calorici a produselor de acest fel, si, ca
rezultat micsoreazd proprietatile lui dietetice. Pe langa aceasta, continutul sporit de zahar deseori
provoaca Inrautatirea nedoritd a calitdtilor painii, deoarece in procesul coacerii se observa ca coaja
crapa, iar miezul nu intotdeauna este bine copt.

Pentru ameliorarea calitatilor painii opdreala se pregateste din faina de grau, in acest caz amidonul,
care se contine in faina, se zahariseste, ceea ce permite de a introduce zahar numai la framantarea
aluatului. Pregatirea maielei in doud etape cu utilizarea aluatului dospit in calitate de sursd de fermenti
acidolactici, de asemenea contribuie la ameliorarea calitatilor painii, la micsorarea aciditatii ei.
Aciditatea painii obtinute conform procedeului se afla in limitele 4,9...5,6?H, pe cand in solutia cea mai
apropiatd acest indice constituie 8...12?7H.

Componentul cu continut de iod este calculat pentru a satisface jumatate din necesitatea zilnica de
iod pentru un om matur la intrebuintarea a 200 g de paine pe zi ori 75 ?g de iod. lodul este un produs
vital necesar organismului uman, insuficienta caruia provoaca unele boli grave, asa ca micsorarea
activitatii mintale, anomalii innascute, producerea insuficientd a unor hormoni importanti s.a.

Sarea iodurata contine iod de la 25 pana la 50 mg/kg. Termenul de pastrare al ei este de pana la 9
luni. Continutul de iod este instabil. Adaugarea in calitate de component cu continut de iod numai a
sarii iodurate nu poate satisface jumatate din necesitatea zilnica de iod pentru o persoand maturd,
deoarece painea se obtine foarte sarata si nu poate fi atribuita la produsele curativoprofilactice.

Cazeina ioduratd reprezintd o proteina lactica iodurata, rezistentd la pastrare pe un termen
indelungat, rezistentd la lumind, nevolatild si in tractul gastrointestinal se hidrolizeazd pana la
aminoacizi §i tirozina-L iodata care se elibereaza este asimilata de catre epiteliul intestinului. Ficatul nu
posedd proprietatea de a acumula iod neorganic, dar, totusi este capabil sd asimileze iod legat.
Posibilitatea ficatului de a metaboliza legaturile organice de iod pe diferite cai permite de a efectua un
control biochimic fin asupra schimbului de iod din organism si reutilizarea lui. Acest adaos nu
influenteazd indicii organoleptici §i microbiologici ai painii, precum si indicii de inofensivitate.
Continutul de iod in cazeina iodurata este de 7...9%.

Deoarece produsele de panificatie ocupa un loc important in ratia alimentard a locuitorilor
Republicii Moldova, imbogéatirea anume a acestor produse alimentare constituie una din directiile cele
mai de perspectiva cu privire la crearea produselor profilactice ce ar permite de a cuprinde un cerc larg
de locuitori. Administrarea concomitentd a componentului cu continut de iod sub forma de sare iodurata
si cazeind iodurata amelioreaza calitatea painii, protejand-0 de boli, asa ca mucegaiul, boala cartofilor
s.a. si majorandu-i termenul de pastrare.

Maltul de secara fermentat contine multe substante de gust, aromatice si pigmenti, imbogateste
painea cu aminoacizi importanti de neinlocuit, vitamine si microelemente.

in semintele de coriandru se contine aproximativ 2% de ulei eteric, in componenta cirora intra
linalol, pimen si alte substante aromatice, care, de asemenea, amelioreaza calitatea painii, imbogatind-0
cu substante biologic active.

Astfel, painea obtinutd conform procedeului solicitat, poseda indici ameliorati: painea coapta are
suprafata neteda lucioasa, se mentine mai mult aroma, miezul devine elastic cu pori mici, se mareste
termenul de pastrare al ei. Indicii de calitate ai painii sunt urmatorii: umiditatea miezului cel mult 47%,
aciditatea miezului de la 4,9 pana la 5,4°H, porozitatea miezului cel mult 51%. Termenul de pastrare
este de 4..5 zile. Timpul de producere a painii (opareala, maiaua prealabila, pregatirea aluatului,
fermentarea lui) constituie 240...270 min sau 4,0...4,5 ore.
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Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

La inceputul fabricarii péinii aluatul dospit se ia din altd producere analogicd ori se pregiteste
conform procedeului indicat in solutia cea mai apropiata [3].

Initial se pregéteste opareala, pentru aceasta faina de grau de calitate superioara in cantitate de 5 kg
se opdreste cu 25 litri de apa potabila avand temperatura de 95?C, care se mentine timp de 120 min.
Concomitent se pregiteste maiaua prealabila. Pentru aceasta se iau 12 kg de fdina de secard integrala,
3,6 kg de aluat dospit, 0,1 kg de drojdii de panificatie dizolvate in apa calda cu temperatura de 287C.
Volumul de apd pentru pregitirea maielei constituie 7 litri. Perioada de fermentare este de 110 min.
Pentru pregatirea maielei finale, maiaua prealabild se amesteca cu opdreala, se adauga 25 kg de faina de
secard, 5 kg de malt fermentat, 0,5 kg de coriandru macinat. Totul se amestecd minutios si se lasa
pentru un timp de 120 min pentru fermentare. Apoi se pregiteste aluatul. La maiaua finala se adauga
0,9 kg de drojdii de panificatie in prealabil dizolvate in apa calda cu temperatura de 27?C, 13 kg de
faind de secard, 45 kg de faind de grau de calitate superioara, 5 kg de zahar, 1 kg de sare ioduratd cu
continutul de iod de 25 mg/kg si 0,384 g de cazeina iodurata uscatd sub forma de solutie de 0,5% in
calitate de component cu continut de iod. Volumul de apa addugat la fraimantarea aluatului constituie 12
litri. Totul se amestecd bine pana la o consistentd omogena si se lasa pentru 15 min sa fermenteze pana
la aciditatea de 4,9°H. Aluatul gata se divizeaza, se lasd sa dospeasca si se coace.

Exemplul 2

Se realizeazi in mod analogic cu primul. insd pentru prepararea painii se foloseste faind de grau de
calitatea Intai atat pentru pregatirea opdrelii, cat si pentru frimantarea aluatului. Pentru opareald se iau 6
kg de faina de grau, 30 litri de apa cu temperatura de 97°C si se mentine pentru 110 min. Pentru
pregatirea maielei prealabile se iau 11 kg de fdind de secara integrald, 3,7 kg de aluat dospit, 0,15 kg de
drojdii de panificatie, durata de fermentare este de 120 min. Pentru pregatirea maielei finale, maiaua
prealabild se amestecd cu opareala, apoi se adauga 24 kg de faina de secara integrald, 4,5 kg de malt
fermentat, 0,45 kg de coriandru mécinat. Procesul de fermentare dureaza 110 min. Apoi se pregiteste
aluatul. La maiaua finald se adauga 0,85 kg de drojdii de panificatie in prealabil dizolvate in apa calda
cu temperatura de 27°C, 13 kg de fdina de secara, 46 kg de faind de grau de calitate superioard, 4,5 kg
de zahar, 0,95 kg de sare iodurata cu continutul de iod de 50 mg/kg si 0,054 g de cazeina iodurata
(uscatd) sub forma de solutie de 0,5% in calitate de component cu continut de iod. Volumul de apa
adaugat la framantarea aluatului constituie 13 litri. Totul se amestecd bine pand la o consistentd
omogena si se lasd pentru 15 min sd fermenteze pana la aciditatea de 5,6°H. Aluatul gata se divizeaza,
se lasa sa dospeasca si se coace.

Exemplul 3

Se realizeazi in mod analogic cu primul. Insa pentru prepararea péinii se foloseste cazeind iodurati
in cantitate de 0,70...0,72 g la 100 kg de faina si 0,95...1,00 kg de sare alimentara.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a painii de grau si secara ce prevede prepararea maielei la amestecarea
fainii de secara, drojdiilor, apei si a aluatului dospit, prepararea opérelii, fermentarea maielei, pregatirea
aluatului din maia fermentata, drojdii, sare, zahdr, faina de grau si apa, fermentarea acestuia, divizarea,
dospirea si coacerea, caracterizat prin aceea ca opareala se pregateste prin opdrirea fainii de grau cu
apa potabila avand temperatura de 95...97°C, cu mentinerea ulterioard timp de 110...120 min,
concomitent se efectueaza fermentarea maielei in decurs de 110...120 min cu obtinerea maielei
prealabile, dupa care maiaua prealabild se amestecd cu opdreala, faina de secara, maltul fermentat,
coriandrul macinat si se lasda sa fermenteze timp de 110...120 min cu obtinerea maielei finale, la
pregatirea aluatului se utilizeaza maiaua finala i suplimentar se adauga faina de secara si un component
cu continut de iod, totodata, fermentarea aluatului se efectueaza pand la aciditatea de 4,9...5,6°H.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca la producerea painii de grau si
secara componentele se iau in urméatorul raport, kg la 100 kg de faina:

faina de grau 50,0...52,0

in opareala 5,0..6,0

in aluat 45,0...46,0
faina de secara 48,0...50,0

in maiaua prealabild 11,0...12,0

in maiaua finala 24,0...25,0

in aluat 12,0...13,0
aluat dospit 3,6..3,7
drojdii

in maiaua prealabild 0,10...0,15

in aluat 0,85...0,90
opareald 30,0...36,0
malt fermentat 45..5,0
component cu continut de iod

sare iodurata 0,95...1,00

cazeind ioduratd, g 0,054...0,384
zahar 45..5,0
coriandru macinat 0,45...0,50.

3. Procedeu, conform revendicdrilor 1 si 2, caracterizat prin aceea ca fiina de grau se foloseste
de calitate superioara sau de calitatea ntai.

4. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd in calitate de component cu
continut de iod se poate folosi cazeind ioduratd in cantitate de 0,70...0,72 g la 100 kg de faina.
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