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1

Inventia se referd la industria alimentard, in
special la producerea painii.

Procedeul de producere a painii include prepa-
rarea plamadelii din faina, apd si drojdii, fermen-
tarea ei, frdmantarea aluatului addugand cantita-
tea restantd de faina si apd, precum si malt fermen-
tat, concentrat de must de cvas, zahdr, sare,
fermentarea ulterioara a aluatului, divizarea lui in
semifabricate, dospirea si coacerea. Noutatea inven-
tiei constd in aceea cd la framantarea aluatului se
adaugd mirodenii, 20% din care in amestec cu
maltul se maruntesc prealabil, se inmoaie in apa la

10

2
temperatura de 45...55°C timp de 45...50 min, iar
cantitatea restantd de mirodenii de asemenea se
inmoaie prealabil in apd la temperatura de
90..95°C timp de 25..30 min. Fermentarea
aluatului se realizeaza pani la aciditatea de 9...11
grade.

Rezultatul inventiei consta in imbogatirea painii
cu componente biologic active, ce permit majorarea
termenului de pastrare a prospetimii painii.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la producerea painii si poate fi utilizata pentru
coacerea painii.

Este cunoscuta prepararea pdinii din faind de secara ce include fdind de secard decorticatd si
integrald, drojdii si sare. Aceastd paine este obtinutd prin procedeul ce include prepararea plamadelii,
fermentarea ei, framéntarea aluatului cu introducerea cantitatii restante de faind, precum si de apa si
a celorlalte componente, prevazute de  recepturd, fermentarea aluatului, divizarea lui in
semifabricate, dospirea si coacerea[1].

insd aceastd paine se deosebeste prin gustul simplu, aciditatea sporita si termenul de pistrare
redus, iar procedeul, in pofida simplititii sale, nu permite de a obtine paine de calitate superioara.

Este cunoscuta painea de Borodino, care include 80 kg de faind de secara decorticatd, 15 kg de
faind de grau de calitatea a II-a, malt de secard fermentat, 0.1 kg de drojdii, 1.5 kg sare, 4 kg
melasa rafinatd, 6 kg zahar si 0.1 kg chimen [2].

Painea de Borodino este obtinutd conform tehnologiei prin oparire. Aluatul pentru astfel de
paine este preparat pe baza de plamadeala consistenta in trei (oparire, dospire, aluat) sau patru (opa-
rire, dospire, plamadeald, aluat) stadii. La opéreala dospita este addugata solutia de sare, féina re-
stantd §i este framantat aluatul pana la obtinerea unei mase omogene cu dospire ulterioard. Aluatul
dospit este divizat in semifabricate de aluat, care sunt plasate in forme si indreptate la dospire cu
coacerea ulterioard. Dospeala este obtinuta pe calea amestecarii fainii, apei, drojdiilor si dospirii.
Pentru prepararea opdrelii chimenul in forma de seminte intregi sau terciuite este amestecat cu malt
$i cu faind care in procesul amestecdrii se oparesc cu api la temperatura de 90...98°C. Indulcirea
oparelii se realizeaza timp de 90...120 minute. Timpul de realizare a procesului in functie de
dospeala utilizatd constituie 9...12 ore [2]. Painea are gust de faind maltificata si aromat de
mirodenii.

Printre dezavantajele painii pot fi mentionate termenul mic de pastrare in stare proaspatd,
caracterul complex al tehnologiei, deoarece oparirea fainii pentru zdharire necesitd cheltuieli
suplimentare de energie si lungeste durata procesului aproximativ cu 5...7 ore.

Mai este cunoscut un procedeu de producere a painii din faina de secara ori din amestec de faina
de secara si de grau [3], care include prepararea plamadelii, fermentarea ei, friméantarea aluatului
adaugand cantitatea restantd de componenti conform recepturii, precum si malt fermentat, concentrat
de must de cvas, fermentarea ulterioard a aluatului, divizarea lui in semifabricate, dospirea si
coacerea painii.

Painea produsa conform acestui procedeu are un gust simplu §i termen de pastrare mic.

Problema pe care o rezolva inventia consta in crearea unei recepturi a painii de secara cu calitati
si cu o valoare biologicd ameliorate cu marirea termenului de pastrare in stare proaspata.

Procedeul solicitat include prepararea plamadelii din faind, apa si drojdii, fermentarea ei,
framantarea aluatului adaugind cantitatea restantd de faina §i apa, precum si malt fermentat,
concentrat de must de cvas, zahdr, sare, fermentarea ulterioard a aluatului, divizarea lui in
semifabricate, dospirea si coacerea. Noutatea inventiei constd in aceea cd la frimantarea aluatului
se adaugd mirodenii, 20% din care in amestec cu maltul se méaruntesc prealabil, se Inmoaie in apa la
temperatura de 45...55°C timp de 45...50 min, iar cantitatea restantd de mirodenii de asemenea se
inmoaie prealabil in apd la temperatura de 90...95°C timp de 25...30 min. Fermentarea aluatului se
realizeazd pana la aciditatea de 9...11 grade.

Rezultatul inventiei constd in imbogitirea pdinii cu componente biologic active, ce permit
majorarea termenului de pastrare a prospetimii painii.

Inmuierea amestecului de malt si a 20% din cantitatea receptuald de mirodenii maruntite in apa
la temperatura de 45...55°C timp de 45...50 minute permite de a extrage mai deplin componentele
biologic active ale maltului §i mirodeniilor, Inmuierea cantitatii restante de mirodenii in apd la
temperatura de 90...95°C permite de a extrage substantele gustative si aromatice ale mirodeniilor,
ceea ce oferd painii un gust si aromat incomparabil si majorarea termenului de pastrare a painii pana
la 120 ore.

Painea este obtinuta in modul urmator: din 30...40% cantitate receptuala de faina, apa cu drojdii
este preparata dospeala, apoi este realizata fermentarea ei pana la 16...18 grade de aciditate.

Pe baza dospelii finite este framantat aluatul prin adaugarea cantitatii restante de faina, apa,
sare in forma de solutie, concentrat de must de cvas, zahar, malt in prealabil inmuiat cu 20% de
cantitate receptuald de mirodenii maruntite (chimen, coriandru sau anis) in apa la temperatura de
45..55°C timp de 45...50 minute, restul cantitatii de mirodenii in prealabil inmuiate in apa la
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temperatura de 90..95°C timp de 25..30 minute este frimantat pani la obtinerea unei mase
omogene si este lasat sa dospeascd pand la obtinerea a 9...11 grade de aciditate. Umiditatea
aluatului este de 46...48%.

Aluatul gata este divizat in semifabricate de aluat, care sunt indreptate la dospire, apoi la
coacere.

in conformitate cu tehnologia indicati poate fi obtinutd painea coaptd in forme si painea coapti
in vatra.

Exemplul 1

Din 20 kg faina, 0.6 kg drojdii si 16 1 apa este amestecatd dospeala, care este indreptata la
dospire pana la 16...18 grade de aciditate.

in dospeala gata sunt introduse 80 kg fiini de secara decorticati, 4 kg malt de secard
fermentat, 0.2 kg chimen maruntit si in prealabil inmuiat in apa la temperatura de 45...50°C timp de
50 minute, 7 kg concentrat de must de cvas, 4 kg zahar, 1.8 kg sare, 0.7 kg chimen inmuiat in
prealabil in apa la temperatura de 90...98°C timp de 25...30 minute §i apa pana la umiditatea
46...48% si este realizata framantarea aluatului pand la obtinerea unei mase omogene.

Aluatul gata este indreptat la fermentare pana la obtinerea a 9...11 grade de aciditate, apoi este
divizat in semifabricate care sunt indreptate la dospire si apoi la coacere.

Exemplul 2

Dospeala se prepara ca si in exemplul 1.

in stadiul framantarii aluatului sunt utilizate 80 kg faini de secard integrald, in continuare
actiondnd ca si In exemplul 1.

Analogic cu exemplele date este realizat procesul la utilizarea amestecului de faind de secara
decorticata si fdind de secara integrala in raport de 1:1, sau 1:4, sau 4:1, precum si a amestecului de
faina de secara i faina de grau in raport de 4:1.

Deoarece intervalele de valori, ce caracterizeaza compozitia painii, precum si tehnologia
producerii ei sunt relativ mici, nu este necesar de a confirma accesibilitatea rezultatului printr-un
numdr mare de exemple de realizare concreta.

Painea finita corespunde cerintelor normative GOST 28807-90, se deosebeste printr-0 valoare
nutritiva inaltd, gust i aromat excelente, este bogata in vitamine, aminoacizi, substante minerale, isi
pastreaza prospetimea in decurs de 120 ore, nu este atacatd de ciuperca de cartof si isi pastreaza
vitaminele chiar si in cazul pierderii complete a umiditatii.

(57) Revendicare:

Procedeu de producere a painii ce include prepararea plaimadelii din faind, apa si drojdii,
fermentarea ei, framaéntarea aluatului adaugand cantitatea restanta de faind si apa, precum si malt
fermentat, concentrat de must de cvas, zahar, sare, fermentarea ulterioara a aluatului, divizarea lui
in semifabricate, dospirea si coacerea, caracterizat prin aceea cid la fradmantarea aluatului se
adaugd mirodenii, 20% din care In amestec cu maltul se maruntesc prealabil, se inmoaie in apa la
temperatura de 45...55°C timp de 45...50 min, iar cantitatea restantd de mirodenii de asemenea se
inmoaie prealabil in apa la temperatura de 90...95°C timp de 25...30 min, aluatul fermentind pana la
aciditatea de 9...11 grade.
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