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(57) Rezumat: Inventia se refera la o compozitie
pentru TImbunatatirea proprietatilor insusirilor reo-
logice ale fainurilor de grau moale cu continut
mineral intre 0, 480 si 1, 750%, cu minimum 22%
gluten umed de calitate slabd sau normala si cu
continut enzimatic normal. Compozitia conform
inventiei este formata din acid ascorbic de puritate
minimum 94%, 0, 1...0, 9%, amiloglucozidaza cu
activitate enzimatica 300 AGU/g, 0...10%, a-
amilaza fungicéa cu activitate enzimatica de 2.500
FAU/g, 0...0, 7%, pentozanaza cu activitate enzi-
matica de 2700 FXU/g, 0...2% si/ sau xilanaza cu
activitate enzimaticd de 2500 FXU/ g, 0...2%,
proteazd fungica cu activitate enzimatica de 5

AU/g, 0...0, 2% si/sau L-cisteina 0...0, 3%, a-ami-
laza bacteriana cu activitate enzimatica de 10.000
MANU/g, 0...1% si/sau monodigliceride distilate
molecular cu puritate minima de 70%,0... 40%,
glucozoxidaza cu activitate enzimaticad de 500
GODU/g, 0, 1...5% si/sau esteri ai monogliceride-
lor cu acidul diacetiltartric 0...40% si/sau lipaza cu
activitate enzimatica de 25.000 LU/g, 0, 1...1%,
faina de soia nedegresata si activa enzimatica 0...
40%, guar-gum 0...30%, acetat de Ca 0...67%,
gluten vital de grau 0...70%, pe suport de faina de
grédu de buna calitate 0...98%, procentele fiind
exprimate in greutate.
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Inventia se refera la compozitie pentru imbunatatirea insusirilor reologice, ale fainu-
rilor de griu moale, cu continut mineral intre 0,480% si 1,750%, minimum 22% gluten umed,
de calitate slaba sau normala si cu continut enzimatic normal.

in scopul imbunatétirii insusirilor reologice, ale fainurilor de grau moale, se cunosc
si se comercializeaza o serie de produse care nu sunt adaptate calitatilor graului moale, din
Romaénia, variabile pentru fiecare an de recoltad agricold; ele au formule continand un numar
mare de aditivi, multi de sinteza, cu procente de greutate mari, raportate la dozele maxime
tehnice, de utilizare, care pot prelua, dar cu costuri mari si mai ales cu implicatii asupra
raportului "natural-sanatos" al produselor obtinute din aceste fainuri, particularitatile de com-
portament reologic (RO 1115341 B1, RO 116517 B1).

Compozitia conform inventiei inldturd dezavantajele mentionate anterior, prin aceea
ca, in scopul imbunatatirii insusirilor reologice ale fainurilor de grau moale, este alcatuita din
acid ascorbic de puritate minimum 94%, 0,1...0,9%, amiloglucozidaza cu activitate enzima-
tica 300 AGU/g, 0...10%, a-amilaza fungicd cu activitate enzimaticad de 2.500 FAU/g,
0...0,7%, pentozanaza cu activitate enzimatica de 2700 FXU/g, 0...2% si/sau xilanaza cu
activitate enzimatica de 2500 FXU/g, 0...2%, proteaza fungica cu activitate enzimatica de
5 AU/g, 0...0,2% si/sau L-cisteina 0...0,3%, a-amilaza bacteriana cu activitatea enzimatica
de 10.000 MANU/g, 0...1% si/sau monodigliceride distilate molecular cu puritate minima de
70%, 0...40%, glucozoxidaza cu activitate enzimatica de 500 GODU/g, 0,1...5% si/sau esteri
ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric 0...40% si/sau lipaza cu activitate enzimatica de
25.000 LU/g, 0,1...1%, faina de soia nedegresata si activd enzimatic 0...40%, guar-gum,
0...30%, acetat de Ca 0...67%, gluten vital de grau 0...70%, pe suport de faina de grau de
buna calitate 0...98%, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- marirea capacitatii de hidratare a fainurilor;

- cresterea continutului de gluten gi imbunatatirea calitatii lui (indice de deformare),
functie de destinatia de utilizare a fainii;

- imbunatatirea insusirilor reologice ale aluatului (durata de formare, stabilitate, inmu-
iere) cerute defluxul tehnologic al produsului finit;

- optimizarea continutului de enzime ale fainurilor pentru controlul capacitatii de a
forma si retine gazele si al culorii;

- prevenirea efectelor provocate de bacterii din genul Bacillus.

- se realizeaza imbunatatirea insusirilor reologice ale fainurilor de grau moale si ame-
liorarea calitativé insemnata a produselor obtinute prin prelucrarea cestor fainuri (paine, co-
zonac, biscuiti, foietaje, alte produse de panificatie) bazandu-se pe efectul sinergic al aditi-
vilor ce permite folosirea asociativa a acestora, in doze individuale mai mici decét dozele
maxime de utilizare, in obtinerea aceluiasi efect;

- se permite folosirea formulelor numai cu aditivi de natura enzimatica si/sau naturali
(compozitie “bio”; “eco”) pentru imbunétatirea insusirilor reologice ale fainurilor de grau
moale si folosirea in ameliorarea calitativa a produselor “bio” (naturale).

Pentru obtinerea compozitiei, materiile prime se pregatesc astfel: fiecare microcom-
ponent (sub 1 kg) sau asociate cate 2...3 se amesteca separat cu o cantitate de faina de
gréau de buna calitate, pana la formarea unor amestecuri (premixuri) omogene care apoi se
amesteca intre ele si impreuna cu macrocomponentele (peste 1 kg).

Materiile prime se prezinta sub forma granulara sau pulverulenta.

Pentru componentele enzimatice si de puritate se pot folosi si alte activitati si puritati
in echivalenta tehnica.

In cele ce urmeaza, se dau exemple de realizare a compozitiei, conform inventiei.
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Exemplul 1. Se amesteca 0,9 kg acid ascorbic cu 5 kg faina de grau si, respectiv
0,3 kg a-amilaza fungica cu 5 kg faina de grau, precum si 0,5 kg a-amilaza bacteriana cu
5 kg faina de grau, pana la obtinerea unor premixuri omogene, in vase inchise, prevazute
cu agitator, cu o turatie de minimum 960 rot/min, timp de 1 - 2 min. Premixurile obtinute se
amesteca intre ele si cu 2 kg amiloglucozidaza; 2 kg pentozanaza, 5 kg glucozoxidaza, 2 kg
faina soia, 2 kg guar-gum, 50 kg gluten-vital de grau si 20,3 kg faina de grau intr-un vas
inchis prevazut cu brat agitator cu turatie de minim 1.000 rot/min, timp de 1-2 minute, pana
la obtinerea compozitiei omogene.

Din compozitia cu formula de mai sus se folosesc 0,5-1 kg la 100 kg faina prelucrata.

Compozitia realizatd conform exemplului se foloseste la prepararea cozonacului,
conform retetei, cu aplicarea procedeului direct sau indirect, de preparare a aluatului, adau-
garea compozitiei facandu-se in faza de aiuat.

Exemplul 2. Se amesteca 0,500 kg acid ascorbic cu 5 kg faina de grau si respectiv
0,7 kg a-amilaza fungica cu 5 kg faind de grau precum si 0,1 kg L-cisteina cu 5 kg faina de
grau pana la obtinerea unor premixuri omogene, in vase inchise, prevazute cu agitator, cu
o turatie de minimum 960 rot/min, timp de 1-2 min.

Premixurile obtinute se amesteca intre ele si cu 1 kg amiloglucozidaza, 2 kg pentoza-
naza, 1 kg lipaza, 1 kg faina de soia, 10 kg monodigliceride, 50 kg gluten vital si 18,7 kg
faina de gréu, intr-un vas inchis prevazut cu brat agitator cu turatia de minim 1.000 rot/min,
timp de 1-3 min, péana la obtinerea unei compozitii omogene.

Din compozitia cu formula de mai sus se folosesc 0,5-1 kg la 100 kg faina prelucrata.

Compozitia realizata conform exemplului se foloseste la prepararea sticks-urilor si
a produselor de tip crackers, prin procedeul de framantare directa si adaugarea compozitiei
in faza de framantare a aluatului.

Exemplul 3. Se amesteca, pe rand, 0,9 kg acid ascorbic cu 5 kg faina de grau si res-
pectiv 0,4 kg a-amilaza fungica si 0,1 kg proteaza fungica cu 5 kg faina de grau, precum si
0,5 kg a-amilaza bacteriaza cu 5 kg faind de grau, pana la obtinerea unor premixuri omo-
gene, in vase inchise, prevazute cu agitator, cu o turatie de minimum 960 rot/min, timp de
1-2 min.

Premixurile obtinute se amesteca intre ele, dar si cu 1 kg pentozanaza, 1 kg xilanaza,
40 kg esteri aimonogliceridelor cu acidul diacetil tartric, 5 kg guar-gum, 5 kg faina de soia
si 31,1 kg gluten vital de grau, intr-un vas inchis prevazut cu brat agitator cu turatie de mini-
mum 1000 rot/min, timp de 1-2 min, pana la obtinerea unei compozitii omogene.

Din compozitia cu formula de mai sus se folosesc 0,5-1 kg la 100 kg faina prelucrata.

Compozitia realizatd conform inventiei se foloseste la prepararea foietajului fermen-
tat, conform retetei, prin procedeul de framantare directa si addugarea compozitiei, in faze
de framantare a aluatului.

Exemplul 4. Se amesteca, pe rand, 0,5 kg acid ascorbic cu 5 kg faina de grau si res-
pectiv 0,3 kg a-amilaza fungica, 0,5 kg lipaza si 0,2 kg o - amilaza bacteriana cu 5 kg faina
de grau pana la obtinerea unor premixuri omogene, in vase inchise, prevazute cu agitator,
cu o turatie de minimum 960 rot/min, timp de 1 - 2 min.

Premixurile obtinute se amesteca intre ele, dar si cu 2 kg pentozanaza, 2 kg glucozi-
daza, 20 kg esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric si 64,5 kg acetat de calciu, intr-
un vas inchis prevazut cu brat agitator, cu turatie de minimum 1.000 rot/min, timp de
1-2 min, pana la obtinerea unei compozitii omogene.

Din compozitia cu formula de mai sus se foloseste 0,7-1 kg la 100 kg faina
prelucrata.

Compozitia realizatd conform inventiei se foloseste la prepararea péinii din fainuri
contaminate cu bacterii din genul Bacillus (Bacillus subtilis si Bacillus mezentericus).
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Exemplul 5. Se amesteca 0,7 kg a-amilaza fungica cu 5 kg faina de grau si respectiv
0,15 kg proteaza fungica cu 5 kg faina de grau precum si 0,2 kg xilanaza cu 5kg faina de
grau in vase inchise, prevazute cu agitator, cu turatie de minim 960 rot/min, timp de 1-2 min.

Premixurile obtinute se amesteca intre ele si cu 10 kg amiloglucozidaza, 2 kg pento-
zanaza, 1 kg a-amilaza bacteriana, 5 kg glucozoxidaza, 1 kg lipaza si 70 kg gluten vital de
gréu, intr-un vas inchis prevazut cu brat agitator cu turatia de minimum 1.000 rot/min, timp
de 1-2 min, pana la obtinerea unei compozitii omogene.

Faina de grau si glutenul de grau vital sunt produse "bio".

Din compozitia "bio", cu formula de mai sus, se folosesc 0,5-1 kg la 100 kg faina
prelucrata.

Compozitia realizatd conform exemplului se foloseste la prepararea painii "bio", con-
form retetei, cu aplicarea procedeului direct sau indirect da preparare a aluatului, adaugarea
compozitiei facandu-se in faza de aluat.

Revendicari

1. Compozitie pentru imbunatéatirea insusirilor reclogice ale fainurilor din gréu moale,
cu continut mineral intre 0,480% si 1,750%, minimum 22% gluten umed si cu continut enzi-
matic normal, caracterizata prin aceea ca este formata din acid ascorbic de puritate min.
94%, 0,1...0,9%, amiloglucozidaza cu activitate enzimatica 300 AGU/g, 0,1...10%, a-amilaza
fungica cu activitate enzimatica de 2.500 FAU/g, 0...0,7%, pentozanaza cu activitate enzima-
tica de 2.700 FXU/qg, 0-2% si/sau xilanaza cu activitate enzimatica de 2.500 FXU/g, 0...2%,
proteaza fungica cu activitate enzimatica de 5 AU/g, 0...0,2% si/sau L-cisteina 0...0,3%, a-
amilaza bacteriand cu activitate enzimatica de 10.000 MANU/g, 0...1% si/sau mono-
digliceride distilate molecular cu purtitate minima de 70%, 0...40%, glucozoxidaza cu
activitate enzimatica de 500 GODUY/qg, 0,1...5% si/sau esteri ai monogliceridelor cu acidul
diacetiltartric 0-40% si/sau lipaza cu activitate enzimatica de 25.000 LU/g, 0,1...1%, faina de
soia nedegresata si activa enzimatic 0-40%, guar-gum 0...30%, acetat de calciu 0...67%,
gluten vital de grau 0...70%, pe suport de faina de grau de buna calitate 0...98%, procentele
fiind exprimate in greutate.

2. Compozitie conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca este formata din
amiloglucozidaza cu activitate enzimatica 300 AGU/g, 0...10% a-amilaza fungica cu acti-
vitate enzimatica de 2.500 FAU/g, 0...0,7%, pentozanaza cu activitate enzimatica de
2.700 FXU/g, 0...2% si/sau xilanaza cu activitate enzimatica de 2.500 FXU/g, 0...2%, pro-
teaza fungica cu activitate enzimatica de 5 AU/g, 0...0,2% a-amilaza bacteriana cu activitate
enzimaticd de 10.000 MANU/g, 0...1%, glucozoxidaza cu activitate enzimatica de
500 GODU/q, 0,1...5% si/sau lipaza cu activitate enzimatica de 25.000 LU/g, 0,1....1%, glu-
ten vital de grau de provenienta “bio” 0...70%, pe suport de faina de grau de buna calitate
de provenienta “bio” 0...98%, procentele fiind exprimate in greutate.
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