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(54) Procedeu de fabricare a painii din faina de triticale

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
fabricare a péinii din faina de triticale.

Procedeul, conform inventiei, include
pregdtirea aluatului din fdina de triticale,
drojdie comprimata, sare, zahar, zer, extract
liposolubil din fructe de catind sau maces, sau
scorus s apa, fraimantarea acestuia,

2
fermentarea, divizarea aluatului in bucati,
modelarea acestuia, dospirea §i coacerea,
totodata extractul liposolubil este obtinut la
amestecarea pudrei de fructe de catind sau
maces, sau scorus cu ulei de floarea soarelui
dezodorizat, extragerea prin metoda
ultrasonora si filtrare ulterioara in vid.
Revendicari: 1



(54) Process for producing bread from triticale flour

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for producing
bread from triticale flour.

The process, according to the invention,
comprises the preparation of dough from
triticale flour, pressed yeast, salt, sugar, whey,
fat-soluble extract from sea-buckthorn fruits or
rose hips, or ashberries and water, kneading,

2
fermentation, division of the dough into pieces,
molding, leavening and baking, at the same
time the fat-soluble extract is obtained by
mixing the powder from sea-buckthorn fruits
or rose hips, or ashberries with deodorized
sunflower oil, ultrasonic extraction and
subsequent vacuum filtration.
Claims: 1

(54) Crioco6 mpou3BOACTBA XJ1e0a U3 MYKH TPUTHKAJIE

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHUTCS K THIICBOM
NPOMBIIUICHHOCTH, @ WMEHHO K CHoco0y
MPOM3BOACTBA XJIeOa U3 MYKH TPUTHKAJIE.

Criocob,  cormacHo  M300pETEeHHIO,
BKJIFOYAET TPHUIOTOBJICHHE TECTA U3 MYKH
TPUTHKAJe, MPECCOBAHHBIX APOXOKEH, couu,
caxapa, CBIBOPOTKH, IKHPOPAaCTBOPUMOTrO
IKCTPAaKTa M3 IUIOJOB  OOJENMXH WM
UIMTIOBHUKA, WIH PSAOUHBI U BOJBL, €ro
3aMelMBaHue, (EePMEHTAlHUIO, pa3/elIeHue

2
TecTa Ha KyCOUkH, (popMOBaHHE, pAaCCTOMKY M
BBIIEUKY, IIPU OTOM SKUPOPACTBOPUMBIH
IKCTPaKT MONYy4aroT TP CMEIIUBAHUH
Hopomka U3  IUIOJOB  OONeNMXu MM
IIMMOBHUKA, I PAOUHEI c
JIe30/I0pUPOBAHHBIM TTOJICOJTHEYHBIM MaclloM,
SKCTPAKIMK YIbTPA3BYKOBHIM METOAOM |
roceiyronield BakyyMHoO#H (priibTparmyu.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a
painii din fiina de triticale.

Este cunoscut procedeul de fabricare a painii din fdind de triticale semi alba in care
este prevazuta prepararea prospaturii concentrate acidolactice pe bacterii acidolactice pure
la temperatura de 30...32°C, fermentarea in timp de 6...8 ore la temperatura de 34°C,
fraimantarea aluatului cu introducerea fainii semi albe de triticale (10%), drojdiei
comprimate, sarii, melasei in cantitati de 2,5, 1,8, 5,0%, apei la temperatura de 38°C,
fermentarea aluatului in timp de 150 min la temperatura de 28...30°C, divizarea aluatului in
bucati, dospirea in timp de 55 min la temperatura de 40°C si coacerea in cuptor la
temperatura de 220°C [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in durata mare a procesului tehnologic. De
asemenea, produsul obtinut are un volum redus, miezul dens, porozitatea slab dezvoltata,
gust si miros putin pronuntat.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a painii din faina de triticale prin
amestecarea de prospaturd uscata, faina, apa, zahar, sare, tripolifosfat de sodiu, bromat de
potasiu sau acid ascorbic 1n cantitati corespunzatoare de 0,5...1,0; 1,5...1,8; 0,004...0,005;
0,001...0,003; 0,004...0,01% din masa totald de fdina in aluat, care se mentine timp de
8...15 ore la temperatura de 12...18°C pana la acumularea aciditatii de 3...3,5 grade.
Semifabricatul obtinut se utilizeaza la framantarea aluatului cu introducerea unui produs
gras in cantitate de 0,5....3,0% din masa totala de fdina in aluat, cantitati ramase de zahar si
altor componente din retetd. Apoi aluatul fermenteazd intr-un regim determinat, se
divizeaza in buciti, se dospeste si se coace [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in durata mare a procesului tehnologic, in
utilizarea amelioratorului bromat de potasiu, care poate provoca reactii alergice la
consumatori.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea painii din faina de
triticale cu valoare nutritiva sporitd, fara aditivi alimentari de origine sintetica.

Procedeul propus solutioneaza problema prin faptul ca se propune un procedeu de
fabricare a painii din faind de triticale, care include pregatirea aluatului din fiaina de
triticale, drojdie comprimata, sare, zahar, zer, extract liposolubil din fructe de catind sau
maces, sau scorus i apa, framantarea acestuia, fermentarea la temperatura de 25...27°C
timp de 90...180 min, divizarea aluatului in bucati, modelarea acestuia, dospirea timp de
40...60 min, la temperatura de 38...40°C si coacerea.

Zerul si extractul liposolubil se iau in cantitati respectiv de 5...30% si 0,5...2,5%
raportate la masa fainii, iar extractul liposolubil este obtinut la amestecarea pudrei de fructe
de cdtina sau maces, sau scorus, cu granulozitatea de 10...70 pm, cu ulei de floarea soarelui
dezodorizat, in raport respectiv de 1:(12-20), extragerea prin metoda ultrasonord la
frecventa de 35 kHz, temperatura de 20...45°C, timp de 0,5...1,5 ore si filtrare ulterioarad
in vid (MD 1290 Y 2018.11.30)

Rezultatul inventiei consta in fabricarea painii din faind de triticale cu valoare
nutritiva sporita, cu indici organoleptici superiori i cu un termen de valabilitate sporit.

Avantajul inventiei revendicate constd in cresterea valorii nutritive i marirea
termenului de valabilitate a painii prin adaugarea zerului si extractelor liposolubile,
concomitent pastrand actiunea antimicrobiand a extractelor si diversificand gama
sortimentala de paine.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg de aluat cu umiditatea de 43% se utilizeaza 61,6 kg de faina de
triticale Ingen — 40 (100 %), 1,9 kg de drojdie comprimata (3%), 0,9 kg de sare (1,5%), 0,9
kg de zahar (1,5%), 15,4 kg de zer (25%), 1,2 kg de extract liposolubil din fructe de catina
cu concentratia de carotenoide 43,2 mg/L (2%) si 18,1 L de apa. Componentele se
amesteca, se framanta aluatul timp de 12 min, se fermenteaza la temperatura de 25...27°C
timp de 90 min. Aluatul fermentat se divizeaza in bucdti, se modeleaza, se aranjeaza in
forme, se dospeste timp de 60 min, se coace la temperatura de 200...220°C, timp de 40 min,
se raceste si se ambaleaza.

Exemplul 2
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Pentru 100 kg de aluat cu umiditatea de 43% se utilizeaza 61,3 kg de fiina de

triticale Ingen — 40 (100 %), 1,9 kg de drojdie comprimata (3%), 0,9 kg de sare (1,5%), 0,9

kg de zahar (1,5%), 15,3 kg de zer (25%), 1,5 kg de extract liposolubil din fructe de maces

cu concentratia de carotenoide 55,1 mg/L (2,5%) si 18,2 L de apd. Componentele se

5  amestecd, se framanta aluatul timp de 12 min, se fermenteaza la temperatura de 25...27°C
timp de 90 min. Aluatul fermentat se divizeaza in bucati, se modeleaza, se aranjeaza in
forme, se dospeste timp de 60 min, se coace la temperatura de 200...220°C, timp de 40 min,

se raceste si se ambaleaza.

Exemplul 3

10 Pentru 100 kg de aluat cu umiditatea de 43% se utilizeaza 62,0 kg de faina de
triticale Ingen — 40 (100 %), 1,9 kg de drojdie comprimata (3%), 0,9 kg de sare (1,5%), 0,9
kg de zahar (1,5%), 15,5 kg de zer (25%), 0,9 kg de extract liposolubil din fructe de scorus
cu concentratia de carotenoide 23,1 mg/L (1,5%) si 17,9 L de apa. Componentele se
amesteca, se fraimanta aluatul timp de 12 min, se fermenteaza la temperatura de 25...27 °C

15 timp de 90 min. Aluatul fermentat se divizeaza in bucati, se modeleaza, se aranjeaza in
forme, se dospeste timp de 60 min, se coace la temperatura de 200...220°C, timp de 40 min,
se raceste si se ambaleaza.

Tabel

Indicatori de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3
< < < . | Forma corecta,
Forma corectd, | Forma corectd, | . .. .
. . . . . . . .| simetrica, estetica.

Forma si volumul siumetrica, estetica. | siumetrica, estetica. .
. . Volumul bine
Volumul bine dezvoltat. | Volumul bine dezvoltat. dezvoltat

Culoarea si
cojii

aspectul

Coaja frumos rumenita
de culoare galbena,
crocantd; suprafata cojii
este neteda si lucioasa.

Coaja frumos rumenita,
de culoare  aurie,
crocanta; suprafata cojii
este neteda si lucioasa.

Coaja frumos rumenita
de culoare galbena,
crocanta; suprafata cojii
este neteda si lucioasa.

Gradul de coacere si
aspectul miezului

Bine copt. Miez elastic,

culoare uniforma, la
taiere lama  ramane
curata.

Bine copt. Miez elastic,

culoare uniforma, Ila
taiere lama ramane
curata.

Bine Miez
elastic, culoare
uniforma, la taiere lama
ramane curata.

copt.

Porozitatea miezului si
structura porilor

Porozitate uniforma a
miezului, structurd fina
(pufoasd) a porilor.

Porozitate uniforma a
miezului, structura fina
(pufoasd) a porilor.

Porozitate uniforma a
miezului, structurd fina
(pufoasd) a porilor.

Aroma pronuntata, | Aroma pronuntata, | Aroma pronuntata,
Aroms placutd,  caracteristica | placutad, caracteristica | placutd, caracteristica
oma painii bine fermentate si | painii bine fermentate si | painii bine fermentate
bine coapte. bine coapte. si bine coapte.
Placut, usor acru-dulce, | Placut, usor acru-dulce, | Placut, usor acru-dulce,
Gust caracteristic pentru | caracteristic pentru | caracteristic pentru
sortiment. sortiment. sortiment.
(l)i)mldltate a miezului, 42,0401 4210 1 42,0403
Aciditate, grade de | 5 g, 4 3.740,1 3,6+0,1
aciditate
porozitatea . miezulul | 71 40,5 72,0£0,2 73,0£0,2
Volumul = specific, | 556 66410 49 367,69+9,60 384,81+12,20
cm*/100g
Durata de pastrare a
probelor de paine pana
la aparitia semnelor | 144 144 120

initiale de dezvoltare a
bolii cartofului, ore

20
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Péinea din faina de triticale cu zer si extract liposolubil din fructe de padure obtinuta
prin procedeul de fabricare propus, a inregistrat aparitia semnelor initiale de dezvoltare a
bolii cartofului cu 48...72 ore mai tarziu comparativ cu painea fara zer si extract, ce explica
cresterea termenului de valabilitate a painii, precum si marirea valorii nutritive.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Yymak T. W. PazpaboTka TEXHOJOTMH NPOW3BOACTBA XJieba W3 MYKH TPEXBHIOBOI'O
TpuTHKage. ABropedepaT AuccepTali HA COMCKAaHHWE y4EHOH cTerneHH K. T. H. MocCKBa,
1983.

2. RU 2007917 C1 1994.02.28

(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a péinii din faind de triticale, care include pregétirea aluatului
din fiind de triticale, drojdie comprimata, sare, zahar, zer, extract liposolubil din fructe de
catind sau maces, sau scorus si apa, framantarea acestuia, fermentarea la temperatura de
25...27°C timp de 90...180 min, divizarea aluatului in bucati, modelarea acestuia, dospirea
timp de 40...60 min, la temperatura de 38...40°C si coacerea, totodatd zerul si extractul
liposolubil se iau in cantitati respectiv de 5...30% si 0,5...2,5% raportate la masa fainii,
extractul liposolubil fiind obtinut la amestecarea pudrei de fructe de cétina sau maces, sau
scorus, cu granulozitatea de 10...70 um, cu ulei de floarea soarelui dezodorizat, in raport
respectiv de 1:(12-20), extragerea prin metoda ultrasonora la frecventa de 35 kHz,
temperatura de 20...45°C, timp de 0,5...1,5 ore si filtrare ulterioara in vid.
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